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|^-'%|  L  trabajo  ,  que  me  he 
¿  E  J  visto  obligado  á  ha- 
Síi%co^k  cer  sobre  la  natura- 
leza de  los  Pescados  quando  me 
ha  sido  preciso  escribir  de  la 
pesca  de  la  costa  de  este  Rey- 
no  ,  me  ha  inclinado  insensi- 
blemente al  estudio  de  su  His- 
toria Natural  ^  casi  enteramen- 
te descuidada  en  España  ,  y  del 
todo  desconocida  en  Galicia, 
aunque  su  costa  es  el  Teatro  mas 
á  propósito  para  estudiarla.  Las 
obligaciones  de  Ciudadano  me 
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empeñaron  en  el  año  de  5^4  á 
publicar  una  Memoria ,  contraí- 
da á  la  pesca  de  Sardina ,  y 
^lara  dar  una  idea  de  su  na- 
turaleza y  genio  ,  tuve  que 
contentarme  por  entonces  con 
leer  los  pocos  libros  de  que  te- 
nia conocimiento  ^  y  como  por 
aquel  tiempo  eran  en  España 
muchos  menos  que  al  presente 
los  de  Historia  Natural ,  solo 
Rondelecio  ,  Plinio  ,  y  uno  ü 
otro  Diccionario  me  proveye- 
ron de  especies  para  salir  del 
empeño.  La  erección  del  Monte- 
Pio ,  debida  á  la  piedad  de  nues- 
tro Soberano ,  en  beneficio  de 
los  Pescadores  de  Galicia  que  se 
siguió  muy  luego  á  la  publica- 
ción 
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cíon  de  dicha  Memoria  ,  para  la 
que  tuve  la  satisfacción  de  ser 
elegido  entre  otros  su  ge  tos  ,  me 
proporcionó  tratar  y  oir  a  los 
Pescadores  mas  inteligentes  del 
Reyno ;  en  cuyo  concepto  ha- 
bian  sido  enviados  á  Santiago, 
para  acordar  en  una  Junta  de 
Directores,  no  solo  las  providen- 
cias gubernativas  y  económicas, 
sino  lo  que  se  tuviese  por  mas 
conveniente  para  la  conserva- 
ción y  pesca  de  las  especies, 
que  eran  el  objeto  de  los  Ma- 
triculados :;  de  cuyo  beneficio 
y  aprovechamiento  se  esperaba 
conservasen  y  aumentasen  la  re* 
putacion  de  nuestra  costa ,  y  fue- 
se  un    considerable    ramo   de 
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industria  y  de  riqueza  para  el 
País. 

Siguióse  a  la  fundación  del 
IVIonte-Pio  la  de  la  Sociedad  Eco- 
nómica ,  establecida  en  la  mis- 
ma Ciudad  por  el  zelo  y  efica- 
cia de  varios  distinguidos  Pa- 
triotas ,  respetables  por  su  ilus- 
tración y  empeño  en  promover 
tan  útil  establecimiento  ,  y  no 
dexándome  su  exemplo  arbitrio 
á  la  indiferencia  ,  hube  de  alis- 
tarme en  un  Cuerpo  que  se  ha 
propuesto  por  objeto  gran  parte 
de  los  que  abraza  la  Historia 
Natural ,  la  Economía  y  las  Ar- 
tes; para  cuyo  conocimiento  creí 
preciso  instruirme  en  aquellos 
que  tube  por  mas  compatibles 
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con  mi  estudio  ,  mi  edad  ,  y  las 
comisiones  de  que  me  hallaba 
encargado. 

Fué  uno  de  los  principales 
cuidados  de  la  Sociedad  el  fo- 
mento del  importante  ramo  de 
la  Pesca ,  como  parte  de  los  ob- 
jetos de  su  instituto ,  y  para  cor- 
responder á  un  apreciable  en- 
cargo, que  de  orden  de  S-  M. 
se  le  habia  hecho  por  el  Minis- 
terio de  Marina  ,  con  el  fin  de 
instruirse  sólidamente  en  esta 
materia ,  suponiéndome  con  los 
conocimientos  que  por  la  cali- 
dad de  Director  del  Monte-Pio 
podia  haber  adquirido  ,  me  en- 
cargó dispusiese  una  Memoria, 
en  que  recopilando  las  vicisi- 
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tüdes  que  ha  experimentado  en 
diversos  tiempos  este  ramo  de 
industria  ,  y  manifestando  el 
astado  en  que  á  la  sazón  se  ha- 
llaba ,  propusiese  los  medios 
que  creyese  oportunos  para  res- 
tituirlo al  floreciente  en  que 
se  vio  a  mediado  del  siglo  1 6: 
encargo  difícil  que  procuré  des- 
empeñar ,  y  tuve  el  honor 
de  que  mereciese  su  aproba- 
ción, 

Debia  ser  parte  de  esta  Me- 
moria una  circunstanciada  no- 
ticia de  la  costa  ,  Pescas  que 
en  ella  se  hacen  ,  calidad  de 
Redes  y  Aparejos  de  que  se 
sirven  los  Pescadores ,  y  espe- 
cies de  Peces  que  la  freqüen- 
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tan  ,  á  cuyo  fin  habia  solici- 
tado la  Sociedad  de  los  Caba- 
lleros ,  Ministros  de  Matrícula 
del  Reyno  ,  varias  noticias ,  qü 
en  virtud  de  orden  Superior, 
debian  comunicar  :;  pero  como 
algunas  de  estas  no  hubiesen 
podido  recogerse  a  tiempo,  y 
como  tampoco  yo  hubiese  te- 
nido proporción  de  conocer  to- 
dos los  peces  de  que  en  ellas 
se  habla ,  combinando  sus  se- 
ñales ,  con  las  que  nos  dan  los 
autores  de  Historia  Natural, 
insensiblemente  se  fué  retar- 
dando este  trabajo  ,  hasta  que 
la  solicitud  de  algunos  amigos 
ha  vencido  mis  dificultades,  y 
me   he   determinado   á  formar 
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este  ensayo  ,  que  podrán  ade- 
lantar y  perficionar  sugetos  de 
mayor  instrucción  ,  y  de  mas 
ííitensos  conocimientos  que  los 
mios. 


DIS- 


DISCURSO  PRELIMINAR. 


ísTi  la  larga  costa  de  este  Rey- 
no  hallan  su  ocaso  varios  rios  que 
recogen  quantas  aguas  descienden  de 
las  altas  montañas  que  le  separan 
del  resto  de  la  Península :  éstas  se 
pueden  considerar  como  el  punto 
mas  alto  de  toda  esta  Región,  que 
en  forma  de  Anfiteatro  desciende 
como  por  gradas  hasta  perderse  en 
el  Océano  Cantábrico  y  Occiden- 
tal ,  formando  tres  planos  de  des- 
igual extensión  ,  según  la  mas  ó  me- 
nos curvatura  de  los  principales  mon- 
tes ,  y  las  desigualdades  de  sus  án- 
gulos constituyen  en  diversas  cor- 
dilleras ó  ramales  el  esqueleto  ó  ar- 
mazón de  este  espacioso  cuerpo,  ter- 
minándose en  la  apariencia  en  di- 
versos cabos,  entre  los  quales  so- 
bre- 
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bresalen  y  deben  considerarse  como 
principales  los  de  Ortegal  y  Finis- 
terra. 

^  Es  el  primer  escalón  de  este  na- 
tural Anfiteatro  todo  el  espacio  con- 
tenido desde  las  faldas  de  las  Sier- 
ras de  Aneares,  el  Cebrero,  Cou- 
rel  y  Segundera ,  hasta  las  del  Jis- 
tral ,  Garba  ,  Loba  ,  Pías ,  Bocelo, 
Faro  y  Paraño  ,  y  su  ancho  des- 
de quince  hasta  veinte  leguas. 

El  segundo  es  de  casi  igual  exten- 
sión desde  dichas  Sierras  hasta  los 
predichos  cabos ;  y  el  tercero  des- 
de estos  hasta  un  beril  ó  borde  co- 
nocido también  entre  los  Pescado- 
res con  el  nombre  de  Sierra  ,  que 
según  su  informe  corre  de  Norte  á 
Sur  paralelo  con  la  costa  hasta  el 
cabo  de  San  Vicente  ,  con  el  an- 
cho de  diez  á  once  leguas ,  y  cien- 
to ó  ciento  y  diez  brazas  en  su  ma- 
yor fondo,  perdiéndose  después  en 
los  abismos  del  Océano  Atlántico. 

Es- 


Este  tercer  plano  es  el  campo 
en  que  exercitan  su  industria  nues- 
tros Pescadores ,  y  el  teatro  de  1^ 
continua  guerra  que  hacen  á  sus  ino- 
centes  habitantes. 

En  él,  así  como  sucede  en  los 
antecedentes,  que  la  naturaleza  fran- 
queó á  nuestras  observaciones,  de- 
bemos considerar  según  las  de  los 
que  le  freqüentan  exercitando  su  in- 
dustria, que  el  fondo  y  la  qualidad 
de  su  plan  varía  según  la  disposi- 
ción de  la  costa  que  le  antecede, 
y  que  en  partes  continúan  las  lla- 
nuras de  los  lechos  de  las  Rias  ó 
Ensenadas,  formando  placeres  y  are- 
nales, denominados  por  los  Pesca- 
dores con  el  nombre  de  Limpio, 
y  en  partes  se  prolongan  las  cor- 
dilleras y  promontorios  con  varios 
cerros  y  alturas  de  su  misma  es- 
tructura, que  conservan  aun  deba- 
xo  de  las  aguas ,  aplanándose  en  unas 
partes,  y  levantando  sus  cimas  en 
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otras ,  como  se  reconoce  en  varias 
Islas  que  rodean  la  costa;  y  cuya 
figura  confirma  bastante  este  racio- 
cinio* 

Conocen  los  Pescadores  estas  al- 
turas con  el  nombre  genérico  de  cu- 
bierto ,  porque  sus  peñas  lo  están  de 
una  especie  de  alga  de  color  encarna- 
do llamado  Ramal  (i). 

Distinguen  particularmente  este 
fondo  con  varios  nombres  como  los 
Taracidos,  el  Cabezo  de  Valdaio, 
el  Marachado,  y  para  asegurarse  de 
su  situación  en  medio  de  la  uni- 
formidad de  las  aguas,  se  aprove- 
chan de  los  cerros  y  alturas  de  la 
costa  ,  que  tomando  los  unos  por 
los  otros  les  sirven  de  seguras  mi- 
ras 

(i)  Me  parece  que  esta  planta  marina  es  la  que 
Donati  en  su  Ensayo  ,  sobre  la  Historia  Natural 
del  Mar  Adriático  ,  llama  Ceramianthemo  ramoso, 
ó  el  Fucus  capillaris  ,  que  según  el  mismo  viene 
del  Oriente  con  el  nombre  de  Rochelle. 


ras  para  determinar  el  punto  adon- 
de saben  es  querencia  segura  de  los 
Peces  que  buscan. 

No  solo  el  conocimiento  prác- 
tico de  la  calidad  y  circunstancias 
del  fondo  que  rodea  nuestra  costa 
es  parte  esencial  de  los  que  debe  tener 
el  buen  Pescador,  sino  el  de  las  incli- 
naciones particulares  de  los  peces  que 
la  freqüentan,  el  de  los  cebos  que 
apetecen  y  les  detienen,  el  de  la 
estructura  de  las  Redes  y  Anzuelos 
con  que  deben  pescarlos ,  y  final- 
mente el  de  los  tiempos  y  esta- 
ciones mas  oportunas  para  este  exer- 
cicio. 

Estoy  persuadido  que  en  nues- 
tros puertos  hay  sügetos  en  quie- 
nes concurren  todos  estos  conoci- 
mientos ,  y  como  soy  deudor  á  sus 
noticias  de  la  instrucción  que  ten- 
go en  esta  parte ,  desde  luego  con- 
fieso no  escribo  para  las  gentes  de 
la  mar,  y  que  mi  objeto  no  es  otro 

que 
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que  elfixar.la  atención  de  aquellos 
Conciudadanos  que  conservan  un 
verdadero  amor  á  la  Patria  ,  sobre 
los  productos  de  un  elemento  que 
con  tanta  profusión  los  derrama  en 
nuestra  costa ,  pero  siempre  me  que- 
dará el  rezelo  de  que  siendo  esca- 
sos los  conocimientos  que  nos  fran- 
quean los  autores  Nacionales ,  y  mu- 
cha la  confusión  de  nombres  con 
que  se  conocen  los  Peces  y  Apare- 
jos en  las  costas  de  España  ,  no  me 
será  posible  llenar  mis  deseos ,  y  sa- 
tisfacer como  quisiera  la  curiosidad 
de  los  aficionados  á  la  Historia  Na- 
tural. 

En  este  concepto  daré  una  idea 
general  de  los  mas  conocidos  siste- 
mas sobre  la  Ichthyología ,  é  indi- 
caré las  varias  diferencias  de  Peces 
que  sirven  de  principal  objeto  á  la 
industria  de  nuestros  Pescadores,  pro- 
curando señalar  á  los  nombres  con 
que  se  conocen  en  esta  costa,  aque- 
llos 
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líos  con  que  generalmente  se  dis- 
tinguen entre  los  Escritores  de  Hisro- 
toria  Natural  ,  que  han  hablado 
con  mas  acierto ,  y  son  mas  céle- 
bres entre  los  aficionados  á  este  cu- 
rioso estudio,  procurando  en  favor 
de  los  menos  versados  en  él ,  se- 
ñalar algunos  con  que  los  denomi- 
nan los  autores  Españoles,  ó  por 
los  quales  son  conocidos  en  varias 
costas  de  la  Península,  pasando  lue- 
go á  explicar  las  diversas  Artes  /Re- 
des y  Aparejos  de  que  se  sirven 
nuestros  Pescadores. 

Sin  empeñarme  en  una  circuns- 
tanciada noticia  de  su  estructura  y 
de  las  partes  que  la  componen, 
pues  no  solo  haria  muy  larga  es- 
ta noticia ,  sino  que  incidiría  en  mu- 
chas equivocaciones ,  que  harian  sos- 
pechosa su  verdad,  me  contentaré 
con  dar  una  idea  capaz  de  que  qual- 
quiera  que  apetezca  mas  instrucción 
pueda  adquirirla ;  cotejando  lo  que 
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diga,  con  la  famosa  obra  que  so- 
bre el  asunto  escribió  de  orden  de 
la  Real  Academia  de  las  Ciencias 
Mr.  Duhamel  de  Monceau,  porque 
sobre  estar  adornada  de  primorosas 
láminas  se  hallan  en  ella  explicadas 
con  tal  claridad  todas  las  Redes  y 
Aparejos,  que  con  solo  consultar- 
la se  reconocerá  la  semejanza ,  aun- 
que grosera  de  las  que  emplean  nues- 
tros Pescadores,  y  el  modo  imper- 
fecto con  que  las  usan ;  á  cuyo  fin 
procuraré  explicar  los  nombres  fran- 
ceses que  les  corresponden. 

Aunque  aquel  sabio  Naturalista 
en  su  citada  obra  no  se  ha  sujeta- 
do á  alguno  de  los  sistemas  publi- 
cados sobre  la  Ichthyologia ,  no  ha 
dexado  de  caracterizar  los  peces  con 
arreglo  á  los  métodos  mas  cono- 
cidos ,  y  con  las  señales  con  que  los 
distinguen  los  mas  célebres  Natu- 
ralistas. 

Bien  quisiera  yo  observar  lo  mis- 
mo 
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mo  para  el  desempeño  de  lo  que 
llevo  ofrecido ,   pero  no    teniendo 
noticia  de  que  hasta  ahora  en  Es- 
paña se  haya  publicado  alguna  obra 
sistemática  y  acomodada  á  su  len- 
guage ,  habré   de    quedarme    muy 
escaso,  y  contentarme  con    lo  que 
he  recogido  en  uno  ú  otro  autor 
nacional,  y  de  algunos  Pescadores 
menos  groseros.  Es  preciso  conce- 
der entre  aquellos  la  preferencia  al 
célebre    Médico    Gerónimo    de    la 
Huerta,  cuyas  notas  al  libro  9.  de 
la  Historia  Natural  de  Plinio ,  que 
tradujo  al  castellano,  son  un  cla- 
ro testimonio  de  que  no  solo  pe- 
netró el  sentido  del  autor  que  co- 
mentaba, y  el  de  los  que  le  han 
precedido  y  escrito  sobre  la  mate- 
ria ,  sino  que    hubiera    sido  capaz 
de    formar    también  su   sistema    si 
lo  hubiera  intentado,  siéndole  deu- 
dora nuestra  lengua  de  haber   ha- 
llado muchos  nombres  castellanos 
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correspondientes  á  los  latinos,  con 
que  Pllnio  denomina  las  diversas  es- 
pecies de  peces  de  que  trata  en  su 
Historia ,  y  de  haber  castellaniza- 
do otros  que  pueden  servir  muy 
bien  en  falta  de  nacionales. 

Antes  que  Huerta  habia  traba- 
jado su  traducción  y  comento  de 
Dioscórides  el  sabio  Andrés  Lagu- 
na, Médico  de  la  Santidad  de  Ju- 
lio III,  y  aunque  trata  de  algunos  pe- 
ces, como  su  objeto  principal  era  so- 
lo el  que  se  conociesen  sus  virtudes 
con  respecto  á  los  usos  médicos, 
no  se  detuvo  en  formar  descripcio- 
nes, ni  menos  en  darnos  su  histo- 
ria ,  siguiéndole  en  esta  concisión 
el  Doctor  Ribera  que  trabajó  y  pu- 
so notas  á  la  nueva  edición  de  Dios- 
córides ,  que  aunque  apreciable  por 
otra  parte,  conduce  muy  poco  pa- 
ra el  objeto  que  me  he  propuesto. 

Procuró  por  su  parte  el  erudi- 
to Traductor  del  Espectáculo  de  la 
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naturaleza  enriquecer  nuestra  len- 
gua con  muchos  nombres ,  que  por 
ser  peculiares  á  diversas  Provincias 
no  eran  conocidos  en  toda  la  Na- 
ción ,  pero  no  tuvo  el  mejor  suce- 
so en  la  distinción  de  las  especies 
y  aun  de  los  géneros ,  confundien- 
do como  se  puede  ver  en  sus  obras 
las  Lizas  con  las  Trillas  ,  Mugiks 
y  Budiones  ;  los  Cadozes  con  los  ^7- 
hures ;  y  el  Ballenato  con  la  Orca^ 
y  empleando  equivalentes  latinos, 
no  solo  poco  usados  entre  los  mo- 
dernos Naturalistas ,  sino  de  sentido 
muy  equívoco. 

El  clarísimo  Sarmiento  ,  que 
nos  dexó  tantas  observaciones  sobre 
varios  mixtos  de  la  Historia  Natu- 
ral ,  en  una  carta  dirigida  a  su  gran- 
de amigo  y  protector  el  Duque  de 
Medina-Sidonia  ,  que  le  habia  con- 
sultado sobre  la  decadencia  de  sus 
Almadrabas  de  Andalucía,  se  que- 
xa  amargamente  de  lo  poco  ^ue  de- 
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bemos  á  los  extrangeros ,  que  trata- 
ron de  esta  parte  de  Historia  Na- 
tural, pues  dice  que  Aldrobando  solo 
pone  quarenta  y  siete  sinónomos  á 
los  muchos  peces  que  describe,  y 
que  Artedio ,  que  compuso  su  Ich- 
thyología  en  tiempo  de  mas  luces, 
exornándola  con  índices  poliglotos, 
solo  comprehendió  en  ellos  doce 
nombres  Españoles ,  y  que  los  mas 
son  Portugueses. 

Cuidó  este  sabio  Benediccino 
suplir  la  falta  de  los  extrangeros, 
y  aun  de  los  nacionales ,  recogien- 
do en  sus  viages  quantas  noticias 
creyó  podian  conducir  á  ilustrar  esta 
materia  ,  y  es  muy  digna  de  leer- 
se la  citada  carta  por  las  curiosas 
noticias  con  que  exorna  la  histo- 
ria de  los  Atunes ,  y  aun  de  otros 
peces. 

Últimamente  se  ha  publicado  en 
el  Memorial  literario  del  mes  de  Ju- 
lio  del  año  pasado  de   1786    una 
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noticia  de  los  peces  que  freqüentan 
y  se  pescan  en  los  mares  de  Ma- 
llorca 5  comunicada  por  el  Regente 
de  aquella  Audiencia  Don  Jorge 
Pülg ,  al  Ilustrísimo  Señor  Goberna- 
dor del  Consejo,  pero  estando  re- 
ducida a  la  simple  nomenclatura, 
sin  distinción  de  Amphibios  ,  Crus- 
taceos  y  Mariscos  y  y  sin  mas  nom- 
bres en  mnchos  que  los  Catalanes 
ó  Mallorquines  ,  de  poco  auxilio 
puede  servir  á  mi  idea,  y  solo  es 
suficiente  para  hacerme  conocer  que 
la  costa  de  Galicia  no  es  inferior  á 
las  mas  abundantes  de  la  Penínsu- 
la, y  que  si  la  brevedad  que  me 
he  propuesto  me  lo  permitiese,  po- 
dría hacer  ver  álos  sabios  extrangeros, 
que  si  carecen  de  la  noticia  de  los 
peces  de  nuestros  mares,  no  es  por- 
que efectivamente  falten  en  ellos, 
sino  porque  considerándolos  con  la 
misma  indiferencia  con  que  tratan 
todas  nuestras  cosas ,  no  han  apli- 

b  4  ca- 
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cado  sus  luces  á  averiguar  las  ri- 
quezas de  sus  senos,  contentándose 
con  copiarse  los  unos  á  los  otros, 
publicando  las  superficiales  noticias 
que  sus  viageros  recogen  sin  elec- 
ción entre  gentes,  las  mas  veces  Igno- 
rantes ,  aun  de  los  productos  de  su 
propio  País  (i). 

Aunque  entre  aquellos  se  hablan 
escrito  desde  el  restablecimiento  de 
las  letras  varias  historias  generales 
y  particulares  de  peces ,  exornadas 
con  curiosas  noticias  y  observacio- 
nes, 

(i)  El  diligente  Traductor  de  la  incomparable 
Historia  T^atural  del  sabio  BuíFon  da  noticia  en  su 
Prólogo  de  otros  varios  autores  Españoles  ,  que 
han  escrito  sobre  animales  ,  pero  no  habiéndolos 
podido  reconocer ,  no  se  extrañe  que  no  los  cite 
en  este  Ensayo. 

Nuestro  Diccionario  Castellano  también  cita 
una  obra  de  un  Médico  Español  ,  llamado  Juan 
de  Sarapan ,  en  que  se  da  razón  de  algunos  pe- 
ces ,  pero  también  he  carecido  de  este  auxilio. 
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nes  ,  hasta  que  el  Sueco  Pedro  Ar- 
tedio  reduxo  esta  parte  de  la  His- 
toria Natural  á  un  ingenioso  siste- 
ma ,  no  se  puede  decir  que  se  hu- 
biese tratado  científicamente;  y  aun- 
que por  haberle  arrebatado  una  tem- 
prana muerte ,  no  pudo  perfeccio- 
narlo ,  ni  lograr  el  gusto  de  haber- 
le publicado  ,  se  dedicó  á  ello  si- 
guiendo sus  huellas  ,  su  inmortal  pai- 
sano y  amigo  el  célebre  Carlos  Lin- 
neo  ,  que  no  satisfecho  de  sus  pri- 
meras tentativas  ,  reformó  su  pkn, 
publicándolo  mejorado  en  la  déci- 
ma tercia  edición  de  su  sistema  de  la 
Naturaleza  ,  que  salió  a  luz  en  176o, 
Trabajaban    al  mismo    tiempo  los 
sabios  Gronnovio  y  Haselquisk,  que 
ayudaron  con  sus  observaciones   á 
Linneo,   y  últimamente  refundien-- 
do  los  dos  sistemas  de  estos   ami- 
gos, mejorándolos  y  haciéndolos  mas 
perceptibles ,  publicó  en   1770  An- 
tonio Gouan,  Profesor  de  Medici- 
na 
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na  de  la  Universidad  de  Mompe- 
ller,  la  parte  teórica  de  la  Histo- 
ria de  los  peces  ,  fruto  del  trabajo 
de  muchos  años ,  empleados  en  el 
estudio  de  esta  materia  por  este  sa- 
bio Profesor  ,  y  por  varios  otros 
compañeros  suyos  ,  que  le  ayudaron 
con  sus  observaciones  y  noticias  (i). 

Áu- 

(i)  Aunque  en  el  año  pasado  se  publicaron  en 
Lisboa  por  el  Profesor  de  Medicina  y  Demonstra- 
dor  de  Chimia  Don  Manuel  Joaquín  Henriquez 
de  Paiva  ,  unas  Tablas  Zoológicas  ,  según  los  sis- 
temas de  varios  Naturalistas ,  en  las  quales  adop- 
ta quanto  á  los  peces  el  de  Antonio  Gouan  ,  hasta 
ahora  en  las  que  han  llegado  á  mi  noticia  no  ha- 
llo explicados  en  lengua  vulgar  los  nombres  de  las 
varias  especies  que  comprehende  aquel  autor  ,  y 
por  consiguiente  no  he  podido  disfrutar  el  auxi- 
lio que  esperaba ,  quando  he  leido  en  la  Gazeta 
de  I  de  Marzo  de  1786  la  noticia  de  haberse  abier- 
to una  subscripción  para  esta  obra.  Me  persuado 
lo  disfrutaremos  quando  llegue  á  publicarse  el  libro 
que  ofrece  con  el  título  de  Especies  de  Animales. 
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Aumentó  Gouan  con  dos  nue- 
vos géneros  los  descriptos  por  Lin- 
neo,  y  después  de  el  descubrieron 
otro  mas  los  Señores  Forster  y  Fors- 
kal,  pero  no  obstante  los  trabajos 
de  estos  grandes  hombres  y  de  los 
célebres  BuíFon,  Jussieu,  Brison,  Ex- 
leven, Duverney  y  otros  varios  Na- 
turalistas que  trabajaron  y  trabajan 
sobre  la  materia  ,  no  podemos  de- 
cir que  hasta  ahora  haya  llegado  á 
su  perfección  este  ramo  de  las  cien- 
cias naturales ,  antes  bien  debemos 
quexarnos  con  los  Edictores  de  la 
última  impresión  del  Diccionario 
de  Valmont  de  Bomare,  de  que 
todas  las  divisiones  hechas  hasta 
su  tiempo  no  son  naturales. 

No  obstante  para  que  se  pueda 
formar  alguna  idea  de  los  varios 
sistemas  de  que  llevo  hecha  men- 
ción ,  y  con  el  fin  de  que  los  curio- 
sos y  aplicados  que  viven  en  los  puer- 
tos de  nuestra  costa  puedan  apro- 

ve- 
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vecharse  de  la  proporción  en  que 
se  hallan  para  contribuir  con  sus  ob- 
servaciones y  noticias ,  á  que  logre- 
mos en  nuestra  lengua ,  lo  que  dis- 
frutan en  la  suya  todas  las  Nacio- 
nes de  Europa,  expondré  concisa- 
mente su  plan. 

Dividió  Artedio  los  peces  en  cin- 
co órdenes  que  caracterizó  por  la 
posición  y  armazón  de  sus  aletas  ó 
nadaderas,  llamándoles  con  nom- 
bres que  en  griego  explican  las  si- 
guientes circunstancias. 


•-Los  espinosos  ,  cujeas 

Y  aletas   están  sostenidas 

^l>r..T•^.^^T^mr,«T^T^^        ) '^ou  Tadíos  oscos  y  pun- 

A  zantes,  como  Ja  del  lo- 


/mo    en  la  Dorada  y 
(^el  Besugo. 


ACAN" 
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ACAIyíTHOPTERTGIOS, 


Los  inermes ,  cuyos  ra- 
dios de  las  aletas  son 
blandos  y  sin  espinas, 
como  el  Abadejo  y  la 


BRANCHIOSTEGOS,  .  . 


Los  que  tienen  las  aga- 
llas descubiertas,  como 
el   Peje  sapo  ó  Rana 
'pescadora. 


SLos  de  las  aletas  terni- 
•,;rn/x»^xv^irx ^xv^  v^^v^. ->^  llosas ,  ccnio  las  Rayas 

¿y  las  Mldgas, 


PLAGIÜROS y 


r^  Todos  los  Cetáceos 
\  que  tienen  la  cola  pa« 
jralela  al  Orizonte,  co- 
mo la  Ballena  ,  el 
Delfín  5  y  el  Arroaz. 
ó  'Tursión, 


I 


No  le  acomodó  á  Línneo  esta 
división  ,  y  siguió  rumbo  distinto, 
separando  de  luego  á  luego  estos 
últimos,  y  uniéndolos  á  la  clase  de 
los  Quadrú^sdos  ,  por  serles  en  su 

in- 


/y*  'yi  \^ 
vv  é^  tAf 


interior  estructura  muy  semejantes, 
los  denominó  J^Ianimalia  Cete  ^  es- 
to es  ,  Cetáceos  que  maman  ,  apli- 
cando los  Branchiostegos  y  Chon^ 
dro^terigíos  á  los  Amphibios ,  por- 
que respiran  indistintamente  por  las 
agallas  y  por  los  pulm.ones,  y  re- 
duxo  la  clase  de  los  Peces  á  los  pro- 
piamente tales,  esto  es,  á  los  que 
solo  respiran  por  las  agallas,  y  que 
no  viven  fuera  del  agua ,  dividién- 
dolos en  cinco  órdenes  que  carac- 
terizó por  la  carencia  ó  situación 
de  las  aletas  del  vientre  que  dice 
les  sirven  como  pies  :  llamando 

C  Los  que  carecen  de  ale- 

APODES <  tas  ventrales ,  como  la 

(^  Lameré  a  y  A7iguila, 


y  Los     que    las     tienen 
A  detras     de     las     aga- 
JUGULARES,  ...    .    .  ^  lias    ó    en    el    cuello, 

como    la  Merluza  y 
el  Abadejo» 


I 


THO" 
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THORACICOS» 


ABDOMINALES,    . 


Los  que  las  tienen  en  el 
pecho,  como úBud'wn 
y  el  Gallo. 

Los  que  las  tienen  en  el 
vientre ,  como  el  Sal- 
món V  la  Sardina, 


Gouan  formó,  como  dexo  dicho, 
su  sistema  de  los  de  Artedio  y  Lln- 
neo ,  conservando  los  Plaghiros  en- 
tre los  Quadrúpedos  ó  Mamones  ^  y 
los  Chondropterygios  entre  los  Am- 
fhihios  ^  y  subdividiendo  la  clase  quar- 
ta  en  espinosos  é  inermes  del  si- 
guiente modo: 

PRIMERA   CLASE. 


C  ACANTHOPTERTGIOS, 
Con    aga-  \ 

lias    com-J  SEGUNDA. 

pletas 
biertas. 


ó  cu-  ^ 

-  L 


MALACOPTERTGIOS, 


Apodes, 
yugulares, 
Thorácic, 
Abdomin, . 

Apodes, 
\  yugulares, 
Thorácic* 
Abdomin. 

TER- 


TERCERA. 

Con    aga-  "^  C  Apodes, 

llasincom-C     bRANCHIOSTEGOS.     JJ^g^^^r-es, 
pletas ó  des- r  y  f  horade,    j 

cubiertas.    3  í-  Abdomin, 

Ya  se  ve  por  lo  expuesto  que 
SI  hubiese  de  seguir  rigorosamente 
el  sistema  de  Linneo  en  la  noticia 
de  los    peces    que  freqüentan    esta 
costa,  habria  de  rebajar  muchos  de 
los  que  vulgarmente  entendemos  por 
tales,  pero  como  mi  ánimo  no  es 
por  ahora  formar  una  historia  clá- 
isica  de  estos  animales ,  y  solo  dar 
una  noticia  de   aquellos  que  ordi- 
nariamente se  ven  en  nuestras  me- 
sas 5  y  pueden  servir  para  oíros  usos 
de  la  vida  ,  no  me  ceñiré  precisa- 
mente al   método  de    este  Natura- 
lista ,  y  agregaré  a  la  clase  de  los 
Pescados ,  no  solo  los  a  que  impro- 
piamente damos  nombre  de  tales, 
que  tomaré  en  la  de  los  Quadrü- 
jpsdos  Y  A^n^hibios  ^  sino  los  Crús^ 
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taceos  V  Testáceos^  reducidos  á  la 
de  los  gusanos  por  Linneo  ;  de  cu- 
yos sinónomos  me  serviré  freqüen- 
temente,  porque  es  el  autor  mas 
conocido  entre  nosotros. 

Subdividió  este  en  la  última  edi- 
ción de  su  Systema  natur^e  sus  qua- 
tro  clases  en  quarenta  y  siete  gé- 
neros ,  á  que  dio  los  nombres  grie- 
gos ó  latinos  de  algún  pez  ,  com- 
prehendiendo  baxo  de  ellos  todos 
los  que  se  le  asemejan  en  alguna 
parte  de  su  cuerpo  ó  de  sus  ale- 
tas, como  sucede  con  el  Salmón^ 
en  quien  el  carácter  que  le  distin- 
gue de  otros  peces ,  y  én  que  con- 
viene con  la  Trucha  y  los  demás 
del  mismo  género ,  es  una  peque- 
ña aleta  ternillosa  situada  en  la  par- 
te posterior  del  lomo. 

No  me  detengo  en  dar  los  nom- 
bres de  estos  géneros  ,  porque  no 
habiendo  podido  hasta  ahora  ha- 
llar   equivalentes    castellanos    para 

c  to- 
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todos ,  el  producirlos  sin  ellos  se- 
ria incidir  en  lo  mismo  que  noto 
en  las  Tablas  Zoológicas  publica- 
das últimamente  en  Lisboa. 

Dividió  igualmente  Linneo  los 
Amphibios  en  otros  ti  es  órdenes ,  de- 
nominándolos Reptiles ,  Serpientes  y 
Nadantes ,  y  como  solo  de  algu- 
nos de  este  último  tengo  que  tra- 
tar, tampoco  me  detengo  en  ex- 
plicarlos, y  solo  advierto  que  en 
la  predicha  última  clase  llegan  has- 
ta catorce. 

Formó  el  mismo  autor  quatro 
clases  de  los  Testáceos  6  MariscoSy 
que  denominó  por  el  número  de 
sus  conchas ,  llamándolos  MultivaU 
"VOS  ,  Bivalvos  y  Univalvos  con  es- 
piras regulares  ,  y  Univalvos  con  es- 
piras irregulares  ,  y  comprehendió 
baxo  la  primera  denominación  los 
Pies  de  Cabra  ó  Perceves  },  baxo  la 
segunda  ,  las  Almejas^  Ostras  ^  Mi- 
gillones  &c.  y  Y  haxo  la:tercera  y  quarta 

las 
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las  Lapas  ,  los  Buccinos  ,  los  Caraco 
les^  y  demás  Conchas  Turbinadas {{). 

Mr.  Adanson ,  célebre  Natura- 
lista ,  siguió  en  parte  la  división 
de  Linneo  de  quien  solo  se  sepa- 
ra en  reducir  á  un  solo  orden  las 
Conchas  Univalvas ,  y  en  subdividir 
las  Bivalvas ,  llamando  Opercula-^ 
das  ó  de  Cobertera  las  que  tienen 
una  concha  llana  ,  y  otra  con- 
vexa como  las  Vieiras  y  Bivalvas 
proprie  tales  las  convexo  convexas 
como  las  Almejas  ,  los  Marolos  y 
y  los  Jifigillonés-, 

Mr.  de  Argent  Ville  que  en  1742 
publicó  en  Paris  una  obra  sobre  es- 
ta materia  (2)  y  en  la  que  asegu- 
ra haberse  arreglado  á  lo  que  han 

C2  di- 

^    (i)     Llámanse  Conchas  turbinadas  las  que  for- 
ftian  una  especie  de  espira  como  los  caracoles. 

(2)  Tiene  por  título  L'  Histoir^  natu  relie  ecler- 
cie  sur  deux  de  sex  parties  principales  la  Litholo* 
gie  et  la  Gonchiologie. 
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dicho  los  mas  célebres  ISTa  tur  alistas 
antiguos  y  modernos  ,  reduxo  las 
Conchas  á  solo  tres  clases  ,  esto  es. 
Univalvas  ,  Bivalvas  ,  y  MidtivaU 
T'ítí  5  y  subdívidió  la  primera  en  quin- 
ce familias,  y  la  segunda  y  terce- 
na'-en  seis  cada  una. 

Aunque  de  casi  todas  estas  hay 
en  nuestra  costa ,  me  contentaré  con 
indicar ,  las  que  sirven  ,  no  solo  de 
regalo  en  nuestras  mesas,  sino  de  ali- 
mento á  muchas  pobres  familias  de 
sus  habitantesi 

Lo  mismo  practicaré  con  los 
Crustáceos ,  cuyas  diferencias  son 
muchas  menos  que  las  de  los  Tes- 
táceos-^ los  modernos  Naturalistas 
los  comprehenden  igualmente  en 
la  clase  de  los  Insectos  ,  distinguién- 
dolos de  los  Testáceos  \  con  respec- 
to á  su  hábito  exterior ,  porque  se  ha- 
llan cubiertos  ó  encerrados  en  una 
costra  ó  concha  (  aunque  de  la  mis-' 
ma  materia  )  mas  frágil  y  delicada, 

de 
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de  la  que  se  despojan  anualmen- 
te muchos  de  ellos  ,  como  sucede 
á  varios  insectos  terrestres  :  divídelos 
Linneo  en  tres  órdenes  que  carac- 
teriza por  su  figura  ,  denominándo- 
los Largos^  Redondos  y  Ovales,  sien- 
do de  los  primeros  las  Langostas 
y  Lobagantes ,  de  los  segundos  las 
marañas  6  Centolas  ,  y  de  los  ter- 
ceros el  £i¿ey  ó  Noca. 

Linneo  cuenta  entre  los  Zoophl- 
tos  los  Pescados  a  quien  Huerta  da 
el  nombre  de  Muelles ,  y  que  se  pue- 
den dividir  en  tres  géneros  ,  que 
son  los  Pulpos^  las  Xibias  y  los  C^- 
lámares  ,  pero  otros  Naturalistas 
creen  hallar  en  ellos  mas  señales 
de  vida  de  las  que  realmente  ca- 
racterizan los  verdaderos  Zoophitos: 
no  obstante  describiré  aquellos  ba- 
xo  la  genérica  denominación  de  aquel 
célebre  autor  ,  y  luego  seguiré  con 
los  Zoophitos  proprie  tales. 

Ya  es  común  sentir  entre  los  mas 

cé- 
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célebres  modernos  que  los  Corales, 
las  Madreporas ^  \diS Esponjas,  y  otras 
que  parecían   diestras  obras  de    la 
Naturaleza  ,  no  son  otra  cosa  que 
el  trabajo  de  varias  especies  de  gu- 
sanos  y   de   pequeños   Pulpos ,  los 
mas  de  ellos  imperceptibles,  sin  el 
beneficio  de  las  lentes  ,  cuyos   ani- 
malitos  á  manera  de   las  laboriosas 
Abejas  forman  estos  edificios  (  que 
les  sirven  de  habitación  )  de  ciertas 
substancias  calcáreas  que  extraen  de 
sus  entrañas.  De  ellos  son  muchas 
las  diferencias ,  y  algunas  se  hallan- 
en  nuestra  costa  j  de  todas  seria  lar- 
go tratar ,  y  como  por  otra   parte 
son  de  poca  utilidad   para  los  fines 
que  me  he  propuesto  en  este  En- 
sayo; conténtense  mis  Lectores  con 
saber  que    en  una  obra    latina    de 
Mr.  Pallas,   publicada  en   1766  ha- 
llarán quanto  en  el  asunto  deseen, 
por  lo  que  remitiéndome  á  ella,  pa- 
so á  tratar  de  lo  que  se  sigue. 


DE  LOS  PECES 

CLASE  QUARTA, 

ORDEN  PRIMERO 

iOE  LOS  APODES, 

Ó    QUE    CARECEN 

DE  NADADERAS  VENTRALES. 

Gen.  143.  (i).  MURENA.  Las  agallas  al  lado  del 

pecho. 

MURENA. 

Sp.  2.  Murena  ophis  cauda  áptera  cuspídata  cor- 
pore  tereti. 


-Jíste  Pez  tan  celebrado  de  los  antiguos 
que  le  conservaban  en  picinas  ó  estanques  para 
su  regalo ,  y  que  muchas  veces  solia  ser  el  ver- 
dugo de  sus  Esclavos ,  no  es  de  los  mas  co* 
muñes  en  esta  costa,  ni  tampoco  de  los  mas 
estimados ,  pues  algunos  miran  con  horror  las 
manchas   de   su  cuerpo   por  la  semejanza  que 

tie- 

(i)  Los  géneros  se  empiezan  á  contar  desde  el  pri- 
mero de  la  primera  dase  que  es  el  hombre. 
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tienen  con  las  de  algunas  culebra? ,  y  por  es- 
ta razón  Linneo  la  denomina  Qphis ,  que  en 
griego   vale   culebra. 

Su  cuerpo  liso  y  delgado  es  n^uy  semejan- 
te a  es  te  reptil ,  y  el  fondo  de  su  color  mas 
6  menos  castaño  j  y  variado  con  manchas  blan- 
quizcas  y   amarillas. 

Su  carne  es  floja  y  mas  crasa  que  la  del 
Congrio ,  y  en  general  reputada  por  indiges- 
ta :  su  comida  mas  común  es  asada  y  reboza- 
da con  hojas  de  laurel  ó  empanada. 

En  gallego  se  llama  More  a, 

ANGUILA. 

Sp.  4.  Mursna  anguila  maxilla  inferiere  longíore 
corpore  uní  colore. 

Son  comunes  en  casi  todos  los  rios  de  Ga- 
licia las  Anguilas  ,  y  no  lo  es  menos  en  mu- 
chas de  sus  Rias  una  especie  i  quien  en  el  pais 
dan  nombre  de  Eiroa  ,  y  á  quien  no  se  lo  co- 
nozco en  castellano  :  los  Portugueses  le  dan  el 
de  Eirá,  que  en  el  fondo  es  lo  mismo  que  el 
gallego,  y  aunque  no  falta  quien  se  persuada 
que  la  Eiroa  es  especie  diversa  de  la  Anguila^ 
Linneo  no  la  distingue  ni  señala  mas  de  una, 
y  Rondelecio  expresamente  asegura  que  no  hay 
otra,  y  que  todas  las  Anguilas  nacen  en  el 
agua  dulce  ,  y  con  el  tiempo  bajan  al  mar. 

La5 
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Las  que  se  pescan  en  éste  tienen  el  lomo 
pardo  5  los  costados  de  un  verde  obscuro ,  y 
el  vientre  blanquizco ,  y  si  he  de  decir  lo  que 
siento  5  yo  les  hallo  alguna  pequeña  diferencia 
de  las  fluviátiles ,  pues  me  parece  su  cuerpo  mas 
igual ,  y  su  cola  y  cabeza  mas  roma  que  la  de 
las  Anguilas, 

Cógense  estas ,  como  va  dicho ,  en  casi  to- 
dos los  rios  de  Galicia;  pero  con  mas  abun- 
dancia que  en  otros  en  el  Miño  ,  desde  el  puen- 
te de  Rabade  hasta  Pucrtomarin ,  y  su  cosecha  es  , 
un  pequeño  ramo  de  comercio  para  los  natu- 
rales, que  salándolas  y  secándolas  las  venden 
por  docenas  en  todo  el  Reyho.  Las  Angujas  pre- 
paradas de  este  modo  son  por  lo  general  de  me- 
dia vara  de  largo ,  bien  que  hay  algunas  de  hasta 
una  vara ,  y  de  grueso  competente  llamadas  Cá*- 
bos  que  sirven  para  regalos. 

Las  Anguilas  frescas  de  mas  estimación  son 
las  del  estanque  de  Sobrado ,  que  es  un  lago 
artificial  de  aquel  Monasterio. 

.  Entre  las  Eiroas  tienen  fama  las  de  las  Rías 
de  Sada  y  Jubia ,  que  es  un  fangal  de  la  del  Fer- 
rol inmediato  al  Priorato  de  este  nombre. 

Se  sirven  las  Anguilas  y  las  Eiroas  frescas, 
iritas,  guisadas  y  empanadas;  pero  quando  son 
de  proporcionado  tamaño  se  asan  sobre  las  par- 
rillas ,  rebozadas  en  hojas  de  laurel  ó  parra ,  y 
aderezadas  con  un  poco  de  lim.on  y  pimienta; 

A  2  son 
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son  excelentes ,  y  su  carne  muy  delicada ,  aun- 
que no  dexa  de  ser  indigesta. 

El  uso  mas  común  de  las  Anguilas  secas 
es  cocidas  con  coles,  y  sazonadas  con  aceyte 
y  vinagre ,  aunque  siempre  conservan  un  tufillo, 
que  para  algunos  nada  tiene  de  agradable.  Ron- 
deleciodice  que  las /í;?^^//^/ así  preparadas  son 
las  mas  s-anas ,  porque  la  sal  desata  y  disuelve 
las  partes  viscosas  de  su  carne:  entre  las  mari- 
nas y  fluviales  da  la  preferencia  á  las  primeras, 
y  encarga  que  en  caso  de  comeres  cocidas  6 
empanadas ,  sea  al  principio  de  la  comida ,  por- 
que son  menos  indigestas, 

CONGRIO. 

Sp.  6.  Murasna  conger  rostro  tentaculis  duotus  li- 
nea laterali  expunctis. 

Es  tan  conocido  este  Pescado  que  no  ne- 
cesita explicación :  su  nombre  es  casi  el  mismo 
en  toda  España  y  en  las  Naciones  vecinas ;  no 
obstante  en  Andaluc/a  y  en  la  costa  del  Es- 
trecho le  llaman  Sa^o  ;  pero  los  Portugueses  ha- 
cen entre  este  nombre  y  el  de  Congrio  una  pe- 
queña diferencia  fundada  solo  en  el  color ,  lla- 
mando Safio  al  negro ,  y  Congrio  al  blanco ;  de 
uno  y  otro  se  coge  con  abundancia  en  la  costa 
de  Galicia ,  los  negros  que  son  los  mas  estima- 
dos en  todos  tiempos,  y  en  las  inmediaciones 

de 
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de  la  costa,  y  los  blancos    particularmente  en 
el  verano ,  y  á  quatro  y  cinco  leguas  de  distancia. 

Aunque  son  muchos  los  que  se  gastan  en 
fresco,  son  muchos  mas  los  que  se  reducen  á 
ceciales ,  abriéndolos  desde  la  cabeza  á  la  cola, 
y  dándoles  varios  cortes  transversales  para  que 
los  penetre  el  sol  y  el  viento,  que  es  el  único 
modo  de  prepararlos :  son  los  mas  apreciablcs 
los  del  puertecito  del  Pindó  inmediato  á  laR^ia 
de  Corcubion ,  y  lo  eran  en  tiempo  del  Doctor 
Huerta  los  del  puerto  de  Cangas  inmediato  i 
San  Cyprian ,  entre  Vivero  y  Ribadeo :  creo  me- 
rezcan esta  preferencia  por  la  prontitud  con  que- 
se  les  prepara ,  y  á  que  favorece  mucho  lo  in- 
ternados que  están  estos  dos  puertos  en  el  Oc* 
ceano ,  y  su  proximidad  á  ios  comederos  de  es- 
tos Peces  ( I ). 

Rondelecio  hace  la  misma  distinción  entre 
Jos  Congrios ,  llamando  Litorales  i  los  negros, 
y  Pelágicos  ó  de  altura  á  los  blancos,  y  bajo 
la  fe  de  Eudoxo  asegura  que  los  hay  de  tal  ta- 
maño que  no  pudiendo  conducirlos  un  hombre 
necesitan  muchas  veces  de  un  carro :  en  esta  costa 
no  son  tan  monstruosos ,  pero  i  veces  se  cogen 
de  8o  y  de  I  oo  libras  de  peso. 

A  3  El 

(i)  En  la  costa  de  Asturias  se  pesca  una  especie 
de  Congrio  i  que  dan  el  nombre  de  Pevengena  :  me 
aseguran  no  tiene  otra  diferencia  que  ser  la  cola  un 
poco  mas  ancha  que  la  de  los  C&n^rios  comunes. 
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El  mismo  Rondelecio  dice  que  el  Congrh 
tiene  poco  aprecio  entre  sus  paisanos ,  pero  que 
no  sucede  lo  mismo  entre  los  Españoles ,  y  es 
así,  pues  cecial  o  seco  suele  pasar  el  quintal 
de  200  reales ,  y  se  compra  con  estimación  en 
los  paises  mediterráneos,  empleándolo  las  Co- 
munidades en  potages  de  garbanzos ,  y  con  otros 
condimentos ;  en  fresco  se  come  cocido  y  ade-^ 
rezado  con  acey  te ,  vinagre  y  mostaza ,  guisado, 
frito  y  escavechado ;  y  de  todos  modos  su  carne 
es  gustosa ,  pero  la  crasitud  de  que  abunda  la 
hace  de  difícil  digestión. 

Gen.  148.  OPHIDIUM.  La  cabeza   lisa  ,  y  el 

cuerpo  en  forma  de  es- 
pada, 

LORCHA. 

Sp.  I .  Ophidium  barbatum  maxilla  inferiere  cirris 
quatuor, 

A  este  Pescadillo  no  conozco  nombre  caste- 
llano ,  ni  se  pierde  mucho ,  pues  vale  poco  por  su 
insulsa  comida ,  es  de  los  Litorales ,  y  se  suele 
pescar  con  una  varita  en  las  cavernas  de  las  pe- 
ñas ,  silvándole  el  Pescador  para  atraerle  al  an- 
zuelo ,  su  tamaño  apenas  llega  á  una  quarta ;  su 
color  es  entre  pardo  y  ceniciento ,  carece  de  es- 
camas, y  en  el  todo  de  su  forma  se  asemeja 

bas- 
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bastante  á  la  Doncellita  ;  su  carne  es  floja  é 
insípida ,  aunque  fácil  y  sana ;  y  así  el  único  mo- 
do de  comerla  es  frita  y  rebozada  en  harina. 

Valmont  de  Bomare  habla  de  un  Pescadillo 
á  que  en  Francés  da  el  nombre  de  Loche  ,  y  que 
coloca  en  el  género  de  las  Carpas ,  pues  le  hace 
especie  de  Aphia^  y  aunque  la  variedad  del  nom- 
bre francés  al  gallego  es  tan  corta  que  solo  con- 
siste en  una  letra ,  en  el  genero  difieren  esencial- 
mente ,  pues  la  Loche  es  pez  Abdominal ,  y.  nues- 
tra Lorcha  Apode ;  por  cuya  razón  le  coloco 
bajo  el  genero  Ophidio^  y  en  la  especie  que 
Linneo  denomina  por  las  barbillas. 

DONCELLA. 

Sp.  2.  Ophidium  imberbe  maxillis  imberbibu^  cauda 
obtusiuscula. 

-  Este  hermoso  Pez  á  quien  Rondelecio  da 
el  nombre  de  Julis ,  conserva  en  gallego  casi  el 
mismo,  pues  en  la  Ria  de  Arosa  se  llama  J'/í- 
lia  5  denominándose  en  este  puerto  ,  y  sus  in- 
mediaciones Rubíoca,  con  alusión  al  color  ru- 
bio que  es  uno  de  los  tres  de  que  sé  halla  va- 
riado ,  y  que  en  todo  su  cuerpo  forman  un  her- 
moso contraste  de  amarillo,  rojo  y  pardo;  su 
tamaño  común  suele  ser  de  una  quarta ,  sus  ale- 
tas dorsal  y  anal  se  unen  con  la  de  la  cola ,  care- 
reciendo  de  las  ventrales :  por  cuya  razón  Lin- 

•  '^  *    A  4         "  neo 
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neo  la  coloca  éntrelas  Apodes;  sus  escamas  son 
casi  imperceptibles ,  sus  ojos  pequeños  y  redon- 
dos, y  su  cabeza  aguda. 

Aunque  Rondciecio  hace  poco  aprecio  de 
su  carne,  aquí  es  estimada  por  su  delicadeza 
y  salubridad ,  y  su  uso  se  permite  á  los  enfer- 
mos :  el  mejor  modo  de  comerla  es  frica ,  y 
rebozada  con  harina. 

Gen.  150.  XIPHIAS.       La  mandíbula  superior 

se  termina  en  forma  de 
espada  osea. 

PEZ  ESPADA. 

Xiphias  Linti. 
Xiphias  gladius  Arted. 

Este  Pez  aunque  de  clase  y  genero  distinto 
de  la  Balle^tfi ,  se  suele  contar  por  su  tamaño 
entre  sus  diferencias ,  pues  á  veces  llega  á  tener  de 
tres  á  quatro  varas  de  largo ,  y  arroja  como  aquel 
cetáceo  el  agua  por  un  canal  que  tiene  sobre 
la  cabeza :  llámase  Pez,  Espada ,  porque  de  su 
mandíbula  superior  se  prolonga  im  hueso  pun- 
tiagudo que  representa  una  hoja  de  espada  cu- 
bierta de  la  misma  piel  que  el  resto  del  cuerpo: 
la  figura  de  éste  es  semejante  á  la  de  un  Salo- 
món ,  del  que  difiere  en  tener  la  cola  orizontal 
como  las  Ballenas ,  á  las  que  persigue  y  ataca, 

no 
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no  solo  con  su  espada,  sino  con  sus  dientes ,  de 
que  están  armadas  sus  quixadas ,  y  aunque  me- 
nudos son  punzantes  y  dañinos. 

Rondelecio  y  Valmont  de  Eomare  dicen^ 
que  también  se  le  da  a  este  Pez  el  nombre  de 
Emperador  ,  pero  á  \o  menos  en  la  costa  del 
Estrecho,  el  Pez  que  lleva  este  nombre  es  m.uy 
distinto  5  y  sobre  carecer  de  la  espada ,  que  ca- 
racteriza el  de  que  vamos  hablando ,  disconvie- 
ne en  la  figura  de  su  cuerpo,  que  es  m.as  pa- 
recido  al  de  las  Doradas ,  que  al  de  Pez  Es^ 

Algunos  llaman  á  este  Pez  Espadón ,  pero 
se  equivocan ,  porque  el  Espadón  es  el  Priste 
ó  Pez  Sierra ,  denominado  en  Linneo  Squalls 
Jpr¡stis(i], 

El  Doctor  Paíva  da  el  nombre  de  Espadarte 
al  Xíphlas  ó  Pez  Espada^  y  me  parece  con  mas 
razón  que  nuestro  Sarmiento  que  en  su  carta 
sobre  Almadrabas  dice  que  en  Galicia  dan  este 
nombre  á  la  Horca ,  pez  que  ni  la  mas  remota 

alu- 

(^i)  En  lina  Escritura  de  compañía ,  celebrada  en 
l6op  entre  varios  Caballeros  de  la  Provincia  de  Mon- 
doñedo ,  para  hacer  la  pesca  de  Ballena  ^y  otros  Ce- 
táceos desde  los  puertos  de  Foz  y  Nois ,  se  habla 
de  uno  llamado  Xibarte ,  nombre  acaso  corrompido 
del  Griego  Xiphias  ,  que  se  da  al  Pez  Espada  ;  pero 
en  la  costa  de  Asturias  se  aplica  al  Ballenato ,  acaso 
con  poco  fundamento. 
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alusión  tiene  con  eosa  que  suene  á  espada. 

SB  halla,  este  Pez  en  los  mares  de  Galicia, 
en  los  quaks  es  mas  común  hacia  la  Ría  de  Vi- ; 
go  ,  y  fué  notorio  lo  acaecido  á  la  Balandra  de 
S, M. la  Ardilla,  que  estuvo  para  irse  á  pique 
por  haberle  sobre  esta  costa  pasado  el  costado 
uno  de  estos  Peces,  dexando  en  él  su  arma  (i) 
que  se  ha  conducido  al  Real  Gavinete  de  His-- 
tori  a.  Natural, 

-  En  Junio  del  año  pasado  se  internó  otro  por 
laRia  de  Padrón  hasta  tres  leguas  de  la  Ciudad 
de  Santiago  adonde  le  cogieron  frente  al  lugar 
de  Iria  unos  Pescadores.  Su  espada  se  conserva 
en  el  Gavinete  de  la  Real  Sociedad  Compos-" 
telana. 

La  carne  de  este  Pez  es  comestible ,  y  los 
Pescadores  aseguran  de  buen  gusto. 


Ci)     Ya  Plinio  asegura  sucedía  lo  mismo  eon  fre^ 
quencid  en  los  mares  de  Mauritania. 


'V 
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DE  LOS  JUGULARES 

ORDEN    II. 

Gen.    151.    CALLio-     El  labio  superior  doble, 
NYMUS.  los  ojos  inmediatos ,  el- 

cuerpo  liso. 

JRAÑA. 

Sp.   2.  Caliionymus  Dracunculus ,  dorsalis  prioris 

.  radiis  corpore  brevioribus. 
Dracunculus  Rondelet.  [ 

Xn  o  debe  confundirse  l^LjlraHa  pez ,  11a-- 
mada  en  gallego  Peije  araño^  con  la  Araña  ma" 
risco  5  ó  mas  bien  crustáceo ,  á  quien  damos  el 
nombre  de  Centola ,.  y  los  Latinos  el  de  Fagii- 
rus.  La  Araña  pez  solo  se  parece  al  insecto  de 
quien  tomó  el  nombre  en  ser  la  picadura  de 
sus  espinas  venenosa  y  dolorosísima ,  su  figura 
según  el  informe  de  los  Pescadores  de  esta  costa 
(  que  \\o  reparan  en  menudencias )  pues  yo  no  la 
he  visto ,  se  asemeja  á  la  de  una  trucha  ,  de  una 
tercia  de  largo ,  cabeza  pequeña ,  y  de  color  va- 
riado de  verde  y  paxizo. 

Es  dudosa  su  aplicación  entre  los  géneros 
dentó    cincuenta  y  uno   llamado  CallionymOy 
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y  su  segunda  especie  denominada  DracunculuSy 
y^  el  ciento  treinta  y  tres  llamado  Trachmus^ 
pero  ínterin  no  logre  el  reconocerlo  ,  lo  dexarc 
aplicado  al  primero ,  con  quien  conviene  en  tener 
las  espinas  punzantes  en  los  extremos  de  las 
opércuhs  de  las  agallas. 

Covarrubias  en  su  Tesoro  habla  de  este  Pez 
baxo  el  mismo  nombre  de  Arana  ,  y  dice  que 
en  la  oreja  tiene  unas  espinas  con  que  pica ,  per-» 
suádome  que  este  autor  entiende  por  orejas  las 
opérenlas,  en  las  que  como  va  dicho  tiene  el 
D-racunculo  las  espinas  punzantes. 

Nuestro  Diccionario  castellano  no  distingue 
la  Araña  crustáceo  de  la  Arana  pez. 

En  algunas  partes  de  Francia  llaman  a  este 
Pez  Lacert  ^  sin  duda  porque  en  la  mezcla  de 
colores  con  que  está  variado  se  asemeja  al  La- 
garto, 

Su  picadura  es  dolorosísima  por  espacio  de 
veinte  y  quatro  horas  ^  y  el  remedio  para  miti- 
gar los  dolores  es  aplicar  sobre  la  herida  el  hí- 
gado del  mismo  pez  machacado :  no  obstante, 
sa  carne  es  comestible  y  de  buen  gusto. 

Gen, 
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Gen.  1 54.  GAUUS.         La  cabeza  chata ,  el  lo-* 

mo   con  tres  aletas. 

FANECA, 

Sp.  5.  Gadus  barbatus  tripterygius  cirratus  maxilla 
inferiore  punciis  utrimque  septem. 

A  este  Pez  no  conozco  nombre  equíva-^ 
lente  en  castellano ,  y  solo  sé  que  en  Portugués 
üene  el  mismo  que  en  Gallego  :  su  cabeza  es 
proporcionada  ,  la  mandíbula  infericr  con  una 
tarbilla ,  los  dientes  de  sierra  ,  el  paladar  áspe-^ 
ro  ,  las  opérenlas  simples ,  el  cuerpo  desde  me- 
dia quarta  hasta  una  tercia  ,  el  color  del  lomo 
pardusco ,  y  blanquizco  el  del  vientre ,  el  todo 
tan  transparente  que  se  le  pueden  contar  los 
músculos ,  la  línea  lateral ,  al  principio  curva, 
y  luego  recta ,  tres  aletas  en  el  Icmo  de  figura 
obtusa  ,  la  primera  angular  con  doce  radios ,  lá 
segunda  con  veinte  y  uno ,  y  la  tercera  lo  mis- 
mo con  diez  y  seis ,  las  aletas  pectorales  de  tre- 
ce radios ,  las  ventrales  de  seis ,  largas  y  estre- 
chas,  y  la  de  la  cola  con  treinta  y^  dos:  en- 
tre esta  y  la  última  vertebra  tiene  una  lista  ro- 
xa  por  ambas  partes. 

La  Faneca  tiene  varios  nombres  en  las  Pro- 
vincias de  Francia ,  en  la  Rochela  le  llamc.n  Ta-^ 
caud,  en  el  Havre  y  Diepa  Ba?'audy  en  Fesc^mp 
Foulle  de  msr ,  en  Brest  Mahot ,  en  Breta- 
ña 
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ña  Guitau  ,  y  en  París  Morue  fralche» 

En  Rondelecio  se  halla  un  diseño  que  coh^ 
viene  con  la  forma  de  la  Faneca  en  todo  me- 
nos en  carecer  de  la  primera  aleta  del  anus ,  es  la 
segunda  especie  de  Anthia  que  dice  se  llama  en 
Provenza  Capel an ,  y  se  inclina  á  que  sea  del  gé- 
nero de  los  Bacalaos  ^  como  á  mi  me  parece, 
y  por  eso  la  coloco  en  él ,  y  en  la  especie  que 
va  señalada  que  es  la  que  mas  le  conviene. 

La  carne  de  la  Faneca  es  muy  fácil  y  de-> 
licada ,  pero  de  poco  gusto ,  y  su  uso  mas  co- 
mún es  frita  y  rebozada  con  harina  la  que  le  da 
alguna  consistencia,  y  hace  mas  sabrosa, 

B  A  SOCA. 

Aseguran  los  Pescadores  de  esta  costa  s^ 
halla  en  ella  una  diferencia  de  la  especie  ante- 
cedente ,  llamada  Basoca ;  pero  no  han  sabido 
dar  otra  noticia  sino  la  de  que  es  mucho  me- 
jor que  la  Faneca, 

SARRETA. 

Sp.  7.  Gadus  merlangus  tripterygíus,  imberbis,  al- 
bus ,  maxiila  superiore  longiore. 

Este  Pez,  á  que  no  conozco  nombre  cas^ 
tellano  ,  es   común  en  las  costas  del  Océano, 
y  bastante  freqüente  en  la  de  Galicia;  se  pare- 
ce 
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cé  a  la  Merluza ,  aunque  proporcionalmcnte  es 
mas  estrecho  hacia  la  cola ,  el  color  de  su  lomo 
es  algo  pardusco  ,  el  resto  del  cuerpo  plateado, 
y  la  línea   lateral  negruzca. 

Entre  los  Peces  de  que  habla  Rondelecio, 
me  parece  es  la  seguuda  especie  de  los  Áselos^ 
,  pues  aunque  en  el  Mediterráneo  baxo  el  nom- 
bre de  Merlán  se  entiende  el  Abadejo  ,  el  di- 
seño que  trae  se  asemeja  bastante  a  la  Sdrreta. 
y  aun  este  autor  da  a  entender  que  habla  del 
Merlán  del  Océano ,  y  no  del  del  Mediter- 
ráneo. 

Si  Valmont  de  Bomare  no  se  ha  equivoca- 
do en  la  cita  de  la  obra  de  Rondelecio  ,  pare- 
ce entiende  que  el  Merlán  es  en  aquel  autor 
la  primera  especie  de  los  Áselos  ;  cuyas  señas 
á  mi  entender  solo  convienen  a  la  Merluza. 

La  carne  de  este  Pez  es  blanducha  ,  tierna, 
fácil ,  y  por  consiguiente  muy  sana  ,  aunque  al- 
go insípida ;  por  cuyo  motivo  no  le  conviene 
otro  guiso  ni  condimento  que  frita ,  y  rebozada 
con  harina. 

Willoughby  dice  que  en  muchas  partes  de 
la  costa  de  Alemania  se  sala  y  seca ,  y  que  re- 
sulta un  alimento  muy  grato ,  y  propio  para  las 
personas  delicadas  :  en  nuestra  costa  seria  fácil 
practicar  lo  mismo,  pues  abunda  su  pesca  ,  y 
muchas  veces  se  desprecia  por  la  falta  de  uso  en 
conservarla  salada. 

Gen. 
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Gen.  1 54.  GADUs. 

ABADEJO. 

Sp.  10.  GaduspoUachiustripterygiuSjimberbis,  ma- 
xilla  inferiore  longiore,  linea  laterali  curva.  Linn. 

Gadus  dorso  tripterygio,  ore  imberbi  maxilla  in- 
feriore longiore ,  linea  laterali  curva.  Art.  syn, 

pag-  34- 
Duhamel  Pl.  20.  fig.  i.  de  la  i.  sec.  de  la  2.  par^ 

te  cap.  2. 

Rondelet.  secunda  Asellorum  species ,  Provincia- 

libus  Merlán  ,  Venetis  Fece  wo//^Romanis  Phico, 

Me  Parece  que  con  todas  las  señas  que  pre- 
ceden no  será  difícil  conocer  la  especie  de  Ba^ 
cálao  llamado  en  Castellano  Abadejo^  y  en  nues- 
tra costa  de  Galicia  Badejo  ,  y  de  quien  Mr. 
Duhamel  dice  que  en  la  septentrional  de  Fran- 
cia tiene  nueve  distintos  nombres ,  pues  en  Bre- 
taña le  llaman  Lleu ,  en  Havre  de  gracia  Met^^ 
Iwvendin  ,  en  Fescamp  Grelin^  en  Caen  LutSy 
en  Picardía  Aíerlu^  enBaxa  Bretaña  LevenegatCy 
en  Granvílle  y  en  Gascuña  Abadiba  ,  y  en  la  co$- 
ta  de  Provenza  Merlán^ 

Esu  gran  variedad  de  nombres  es  la  qua 
ha  dado  motivo  á  la  confusión  con  que  se  ha 
tratado  de  este  pez  ,  ya  que  se  hubiese  re- 
putado en  la  costa  de  Galicia  como  el  mismo 
Bacalao  que  tanto  abunda  sobre  el  Banco  de 
Terranova. 


ív 
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En  otro  tiempo  (i)  me  incliné  á  que  el 
Abadejo^  quando  no  fuese  el  mismo  Bacalao^ 
era  especie  muy  semejante ,  y  que  la  diferencia  so- 
lo consistia  en  el  modo  de  salarlo;  pero  en  el 
dia  con  mas  instrucción ,  y  después  de  un  cir- 
cunstanciado cotejo  con  las  descripciones  de  Lin- 
neo  5  Duhamel  y  Rondelecio ,  y  con  los  dise- 
ños de  estos  dos  ultimaos ,  no  tengo  dificultad 
ei!- asegurar  que  a  nuestro  Abadejo  convienen 
perfectamente  los  caracteres  que  le  dan  los  pre- 
citados autores ,  y  que  dicha  diferencia  entre 
él  y  el  Bacalao  consiste  :  primero  en  ser  menos 
grueso  y  mas  pardusco  que  éste ;  segundo  en 
tener  la  cabeza  mas  delgada  y  mas  larga,  excedien- 
do un  poco  la  mandíbula  inferior  á  la  superior: 
tercero  en  carecer  de  una  barbilla  que  en  aquella 
tiene  el  Bacalao ,  y  no  ser  sus  dientes  tan  gran- 
des ;  quarto  en  tener  la  cola  como  la  de  la  Go- 
londrina ,  y  no  cortada  rectamente  :  y  lo  quinto 
en  que  su  carne  es  menos  consistente  que  la 
del  Bacalao. 

.  Todas  estas  pequeñas  variedades  no  se  opo- 
nen á  que  el  Abadejo  sea  una  de  las  especies 
mas  propias  para  las  salazones ,  i  que  igualmen- 
te que  en  nuestra  cosía  lo  destinan  en  teda  la 
de  Francia ,  siguiendo  casi  el  método  que  se 
practica  con  el  Bacalao  en  Terranova ,  y  se  re- 

B  du- 

(^i)     En  mi  meiTiOria  sobrs  la  pesca  de  Sardina  im.' 
presa  el  ano  de  ^4. 
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duce  i  que  cortándole  la  cabeza ,  se  abre  hasta 
el  aniis ,  se  le  quita  la  espina ,  y  se  sala  en  pilas 
con  mucha  sal  gruesa ,  colocándolo  cabeza  con 
cola ,  y  cola  con  cabeza ,  dexándolo  así  por  uno 
ó  dos  dias  5  según  se  note  toma  la  sal ;  pasado 
este  tiempo  se  lava  en  agua  salada,  se  vuelve 
á  poner  en  pila  por  tres  ó  quatro  dias  para  que 
se  enjugue,  y  luego  se  tiende  en  arenales  de 
morrillos ,  ó  sobre  piedras ,  volviéndolo  y  re- 
volviéndolo de  cinco  en  cinco  horas  por  espa- 
cio de  ocho  dias ,  que  es  el  tiempo  que  se  con- 
templa preciso  para  que  quede  bien  seco ,  y  se 
pueda  recoger  al  Almacén. 

Como  el  clima  de  Terranova  es  mas  ne- 
buloso y  húmedo  que  la  costa  septentrional  y. 
occidental  de  España,  la  desecación  del  Baca" 
lao  es  operación  mucho  mas  prolixa ,  pues  dura 
mas  de  cinquenta  dias ,  y  se  repite  hasta  ocho  ó 
nueve  veces  la  maniobra  de  empilarlo  y  tenderlo 
al  sol  antes  de  ponerlo  en  el  Almacén,  6  de 
recogerlo  en  las  embarcaciones  que  lo  condu- 
cen á  Europa, 

Duhamel  se  inclina  á  que  seria  mejor  dese^ 
car  el  Bacalao  colgándolo  en  perchas ,  y  yo  soy 
de  la  misma  opinión,  y  aun  de  que  se  deben 
formar  tinglados  adonde  se  reseuardc  de  la  in- 
constancia  de  los  temporales  bastante  freqiiente 
en  esta  costa ;  por  cuya  razón  así  lo  practica- 
ban los  Pescadores  Vascos ,  que  por  disposición 

de 
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de  D.  Gerónimo  Hixosa  prepararon  en  ella  algu- 
nos cientos  de  quintales. 

Estos  hombres  eran  también  de  opinión  que 
el  Abadejo  seria  mas  apreciable  y  dispuesto  para 
recibir  la  sal,  si  se  prefiriese  el  método  de  pes- 
car con  anzuelos ,  como  se  practica  en  Terra- 
nova  5  en  su  pais ,  y  en  algunos  puertos  de  nues- 
tra costa  5  al  uso  de  las  redes  de  volantes ,  en 
las  que  se  mantiene  el  pescado  por  uno  ó  dos 
días  mortificado  con  los  continuos  esfiíerzos  que 
hace  para  desprenderse ,  sucediendo  lo  contrario 
con  los  anzuelos ,  de  los  quales  se  recoge  en  el 
mismo  instante  que  se  ha  sentido  prender  en  ellos, 
trinchándolo  y  salándolo  en  el  mismo  dia  que 
es  cogido. 

Aunque  no  falta  esta  especie  en  toda  la  cos- 
ta de  Galicia,  la  parte  mas  fireqüentada  es  al 
Socaire  del  cabo  de  Finisterra  ,  enfrente  de  las 
Rias  de  Noia  ,  Arosa ,  Pontevedra  y  Vigo, 
sobre  los  muchos  baxos  y  placeres  que  rodean 
sus  Islas. 

No  por  que  el  uso  mas  común  sea  el  de 
emplearlo  en  ceciales ,  dexa  de  comerse  mucho 
en  fresco ,  sirviéndolo  cocido ,  frito  y  rcbo2:a- 
do  con  los  condimentos  que  le  corresponden, 
y  con  los  que  es  bastante  gustoso  y  de  fácil 
alimento 

Como  la  pesca  y  salazón  de  esta  especie  es 
una  de  las  que  ma-s  deben  interesarnos  j  me  he 

B  2  de- 
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detenido  en  su  explicación  mucho  mas  de  lo  que 
practicaré  en  las  que  siguen. 

MERLUZA. 

Sp.  II.  Gadus  dipterygius  imberbis ,  maxilla  infe- 
riore  longiore.  AseUus  primus,  sive  Merlucius» 
yilloughby. 

Es  conocida  la  Merluza  en  esta  costa  con 
el  nombre  de  Pescada  ó  Pljotay^  corrupción, 
del  latin  Pise  ¡ota  con  que  la  denominan  los  ins- 
trumentos  de  la  media  edad ,  como  contrapues- 
to al  nombre  genérico  Piscis ,  que  me  persuado 
se  aplicaba  al  Abadejo ,  pues  aun  en  este  Reyno 
y  en  el  vecino  de  Portugal  se  da  el  equivalente 
de  Peije  al  Bacalao ,  que  le  es  tan  sem-ejante. 

En  Francia  dan  también  el  nombre  de  Mer^ 
luche  á  nuestra  Pescada ,  y  Duhamel  asegura 
que  en  el  Mediterráneo  le  llaman  Merlán ,  con- 
íundiéndola  conla5'^?;^rt'i^.'3;peroRondelecio5  que 
conocía  mejor  que  otro  los  peces  de  aquel  mar, 
no  habla  de  tal  cosa ,  y  aplica  el  predicho  nom- 
bre de  Merlán  al  que  corresponde ,  y  coloca  la 
Merluza  en  la  primera  especie  de  los  Áselos, 
dando  un  diseño  bastante  exacto  de  este  Pe2, 
que  regularmente  tiene  desde  media ,  hasta  una 
vara  de  largo ,  su  lomo  es  ceniciento ,  el  vien- 
tre plateado ,  la  cabeza  larga  y  chata ,  los  ojos 
grandes,  y  la  boca  muy  rasgada  con  agudos 

dien- 
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dientes ,  no  solo  en  eila ,  sino  en  el  paladar ,  y 
aun  en  el  esófago. 

Es  la  Merluza  uno  de  los  pescados  mas 
voraces  y  destructores  ae  las  otras  especies ,  y 
especialmente  de  la  Sardina  ,  y  por  eso  los  au- 
tores Franceses  dicen  que  el  nombre  francés  Mer- 
lus  viene  del  latino  maris  Lucms ,  como  sí 
dixese  Barbo  de  mar,  con  respecto  á  que  los 
Barbos  de  Rio  y  de  Estanque  son  grandes  come- 
dores de  los  otros  Peces. 

Pescase  la  Aíerluza^or  lo  común  con  los 
volantes ,  pero  seria  mas  aprcciable  si  se  pescase 
con  anzuelo ,  como  suelen  hacerlo  al<íunas  ve- 
ees  5  y  se  practica  en  la  costa  de  Francia. 

El  uso  mas  común  de  su  carne  es  en  fresco 
ó  salpresa ,  cocida  ó  frita ;  pero  el  de  mas  uti- 
lidad y  ventaja  para  el  público  es  salada  y  seca 
al  ayre  ,  y  así  se  vende  en  nuestros  puertos  ,  de 
los  quales  se  transporta  á  lo  interior  del  pais 
y  de  Castilla ,  no  obstante  el  imiperfecto  modo 
con  que  se  practica  esta  operación ,  en  la  que  se 
debiera  observar  lo  mismo  que  dexo  dicho  para 
el  Abadejo ;  por  cuya  razón  no  lo  explico  en  este 
artículo. 


B  ^  BAR' 
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BARBABA. 

Sp.  1 7.  Gadus  mediterraneus  monoptcrygius  cirra- 
tus ,  maxilla  superiore  cirris  duobus ,  inferiore 
unico. 

Parece  á  primera  vista  muy  extraño  apli- 
car este  Pescadillo  al  género  de  los  Gados  ó 
Bacalaos  ,  pero  después  de   reconocido  y  co- 
tejado exactamente  ,  no  me  queda  duda  en  que 
es  la  última  especie  de  este   género ,  llamada 
por   Linneo  Mediterránea ,  acaso  porque  in- 
distintamente vive  en  la  altura  y  en   la  costa. 
En    todos   sus   caracteres   distintivos    conviene 
la  Bar-hada  con  la  tal  especie  ;  la  que  yo  he 
reconocido  tenia  un  pie  de   largo ,  y  era  de 
color  pardo  por  todo  el  cuerpo ,  declinando  á 
blanquizco  por  el  vientre  ,  de  forma  aplanada 
por  los  lados ,  cabeza  chata  y  obtusa ,  ojos  re- 
dondos ,   pupila    negra ,    é  iris   dorado ,   boca 
rasgada ,   dientes  menudos ,  paladar  áspero  ,   la 
mandíbula  superior  extractil ,  dos  barbillas  de- 
baxo  de  las  aberturas  nasales ,  y  una  en  la  man- 
díbula inferior ;  carece  este  Pez  de  escamas ,  y 
tiene  las  aletas  y   sus   radios  como  van  señala- 
dos ,  con  solo  la  diferencia  que  en  Linneo  no 
se  hallan  la  branchial  y  caudal ,  y  que  los  ra- 
dios de  las  pectorales  son  quince ,   la   cola   es 
redonda  y  separada  de  la  aleta  dorsal  y  anal. 

Se 
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Se  parece  mucho  la  Barbada  a  otra  especie 
de  Bacalao  llamado  Ling ,  que  nos  traen  de 
la  America  por  muy  delicado,  y  con  efecto 
aun  hago  memoria  que  la  primera  vez  que  le 
he  visto  en  este  puerto,  le  daban  nombre  de 
Lin  Barbada. 

Hay  en  esta  especie  una  variedad  llamada 
Bertorella  ,  mucho  mas  estimada  que  la  común, 
y  aunque  no  la  he  visto ,  me  aseguran  los  Pes- 
cadores que  solo  se  diferencia  en  ser  de  ma- 
yor tamaño ,  procedido  de  que  pescándose  so- 
lo en  el  cubierto  de  la  altura  les  queda  mas 
tiempo  para  crecer. 

Rondelecio  trae  la  Barbada  con  el  nom- 
bre de  Mustella  vulgar is ,  aludiendo  á  sus  bar- 
billas que  remedan  i  U  Comadre]a  ó  Mti^- 
tella ,  dala  igualmente  otra  barbilla  ó  falsa  na- 
dadera  sobre  la  nuca ,  la  que  en  efecto  se  halla 
en  las  Barbadas ,  y  no  la  tuvo  presente  Linneo, 

Péscase  la  Barbada  común  i  la  vara  desde  la 
costa ,  la  Bertorella  á  la  liña ;  una  y  otra  son 
de  carne  blanducha  y  suave;  por  cuya  razón 
las  tienen  por  muy  sanas ,  y  las  permiten  á  los 
enfermos ,  usándolas  generalmente  fritas  á  las  ce- 
nas las  personas  delicadas  de  este  puerto,  en 
cuya  costa  son  muy  comunes. 
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THORACICOS. 

Gen.  160.  coTTUs.  La  cabeza  osea,  áspe- 
ra, y  mas  ancha  que 
el  cuerpo, 

CREGO. 

Sp.  4.  Cottus  scaber  capite  striis  corporisque  squa- 
mis  serratis,  linea  laterali  elevata. 

Es  tan  semejante  este  Pez  por  su  figura  á 
la  Lucerna  ó  Golondrina^,.,  que  á  primera  vista 
parece  debe  agregarse  a  su   género ,  y  separar- 
lo del  de  los  Cotos  adonde  le  coloca  Linneo, 
no  obstante   hay  una    diferencia    esencial    en-^ 
tre  el  Crego  y  la  Fondega ,   que   consiste  ea 
que  la  linea  lateral  está  compuesta  de  unas  es- 
camas espinosas  que  la  hacen  muy  perceptible 
y  áspera ,  y  ademas  de  eso  el  color  del  Clérigo 
es  pardusco ,   y  el  de   la  Fondega  encarnado; 
los  Catalanes  le  llaman  Biret ,  y  dicen  que  se 
llama  Clérigo,  "^oxo^wt  al  sacarle  del  agua  quan- 
do  lo  pescan  hace  un  zumbido  como  los  Clé- 
rigos  quando   cantan  ,  yo  creo  mas   bien  que 
en  gallego  le  llaman  Crego ,  y  en  catalán  ^wf, 
porque  las  espinas  de   que  está  armada  su  ca- 
beza   representan   un  bonete    de    Clérieo ;    en 
francés  me  parece  le  conviene  el   nombre  de 

Gron- 
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Grondin  que  le  da  Gouan  »  y   que   alude  a 
gruñido   que   hace   al'  tiempo    de  sacarle    de 


aeua. 


Ya  llevo  dicho  que  el  Crego  en  su  figu- 
ra se  parece  i  la  Fondera  y  al  Escacho  ,  y 
que  solo  se  diferencia  en  el  color  que  es  pardo 
en  el  lomo  ,  y  blanqu^co  en  el  vientre. 

A  los  mismos  se  parece  igualmente  en  su 
comida ,  é  iguales  preparaciones  le  convienen. 

Según  la  relación  del  Regente  de  Mallor- 
ca también  parece  que  en  aquella  Isla  le  dan 
igualmente  el  nombre  de  Clérigo ,  y  ios  Ca- 
talanes á  quien  he  consultado  convinieron  en 
que  el  Clérigo  de  aquella  Isla  es  su  Biret. 

Concurren  en  el  Pez  de  esta  especie  casi 
todas  las  diferencias  con  que  Línneo  caracte^. 
riza  las  mas  de  este  género :  el  que  he  recono- 
cido tendría  media  vara  de  largo ,  color  par- 
dusco y  vientre  blanco ,  la  mandíbula  superior 
espinosa  ,  seis  cirros  ó  barbillas  entre  las  ale- 
tas jugulares  y  pectorales ,   y   la  cola  lunata. 

r- 

ESCORP  TON. 

Sp.  5.  Scorpius  capíte  spinis  pluribus,  maxilla  su- 
periore  paulo  longiore. 

Este  Pez  muy  parecido  en  el  aspecto  ex- 
terior á  un  Me  r Ion  ó  Budion ,  es  de  un  co- 
lor encarnado  con  pintas  negras  y  blancas ,  su 

ca- 
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cabeza  es  grande  y  ílena  de  púas ,  y  sus  ojos 
están  en  la  parte  superior,  y  muy  cercanos, 
tiene  la  aleta  dorsal  con  doce  radios  espinosos, 
y  diez  inermes  ,  las  ventrales  tboracicas  y  de 
seis  radios,  las  jugulares  de  diez  y  seis  y  redondas, 
la  anal  de  dos  radios  espinosos  v  siete  inermes, 
la  caudal  redonda  y  de  catorce  radios  ramentaceos, 
la  membrana  branchial  de  seis  radios,  las  bran- 
chias  espinosas ,  la  lengua  osea ,  la  mandíbula 
y  el  paladar  ásperos ,  el  vientre  grande  ,  y  el 
anus  á  las  dos  terceras  partes  del  cuerpo ,  del 
qual  la  cabeza  ocupa  una  tercera  parte ,  su  ta- 
maño suele  ser  de  un  pie  de  largo,  y  su  car- 
ne fuerte ,  compacta  y  parecida  á  la  de  los 
Esparos ^  y  de  buen  gusto,  se  sirve  guisado, 
frito  y  cocido ,  y  su  caldo  es  excelente  para  sopa. 

La  picadura  de  sus  espinas  es  m.uy  dolo- 
rosa  ,  pero  su  incomodidad  se  mitisa  pasando  la 
parte  lesa  por  la  punta  del  peñe.  Llámase  eii 
gallego  Escarapote, 

No  es  muy  freq líente  el  Escar apote  en  es- 
ta costa ,  en  cuya  altura  se  suele  hallar  ,  y  quan- 
do  se  pesca  con  alguna  abundancia  dicen  los  Pes- 
cadores que  es  señal  de  próxima  borrasca* 


Gen. 
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Ccn,    i^i.  SCORP.ÍNA.  La  cabeza  grande  y  es-i 

pinosa. 

ESCORPENA. 

Sp.  I.  Cirris  ad  oculos  naresque. 

No  hay  mas  diferencia  entre  la  Escorpena 
y  el  Escorpión  ,  según  nuestro  Laguna ,  que 
el  que  aquella  es  negra ,  y  vive  en  los  arena- 
les de  Ja  costa ,  y  este  Pelágico  ó  de  altura, 
encarnado  y  comestible. 

En  lo  mismo  convienen  nuestros  Marean- 
tes ,  y  en  que  sus  espinas  son  venenosas ,  y 
causan  grandes  dolores.  Rondelecio  dice  ha  cu- 
rado las  picaduras  aplicando  encima  un  Salmone- 
te abierto  ,  y  el  hígado  de  la  misma  Escorpena, 
Del  mismo  modo  se  podrá  curar  la  del  Escorpión, 

VaJmont  de  Bomare  confunde  este  Pez  con 
el  antecedente,  y  dice  que  en  Francia  se  lla- 
ma Escorpión  marino  ó  Rascase. 


'^ 
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Gen.  1^2.  ZFUs.  La  cabeza  y  el  cuerpo 

aplanados. 

GALLO. 

Sp.  3.  Zeus  faber,  cauda  rotundata  lateribus  me- 
diis  ocello  fusco ,  pinnis  analibus  duabus. 

Gallo  llaman  en  la  costa  de  Andalucía  al 
que  en  la  de  Galicia  damos  nombre  de  S^;z 
3í¿irtlño  ^  acaso  porque  su  mejor  sazón  es  el 
mes  de  Noviembre,  llamado  también  en  este 
Reyno  San  Martiño  :  dixose  Gallo  en  castella- 
no ,  porque  extendida  su  aleta  dorsal  asemeja 
á  la  cresta  de  un  crallo ,  su  fis^ura  tiene  el  me- 
dio  entre  los  pescados  planos ,  y  los  redondos, 
aunque  sus  ojos  guardan  la  misma  situación  que 
en  estos. 

En  Francia  y  en  Roma  le  dan  el  nombre - 
de  Poisson  de  Saint  Fierre ,  porque  dicen  fué 
este  el  Pez  que  Christo  mandó  coger  á  San  Pe- 
dro para  pagar  el   tributo  con  la  moneda  que 
se  le  hallo  en  la  boca. 

Rondelecio  que  trae  un  diseño  muy  cor- 
recto de  este  Pez ,  dice  que  en  Roma  también 
se  llam.a  Citóla ,  que  es  mas  propio  del  Océa- 
no Atlántico  que  de  otra  parte  ,  y  que  los  de 
Cádiz  son  excelentes ;  no  son  inferiores  los  de 
esta  costa  :  su  carne  es  muy  parecida  á  la  del 
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Rodaballo ,  y  aun  mas  fina ,  y  admite  iguale 
condimentos  que  ésta. 


Gen.  163,  PLEURONEC-  Los  ojos  en  un  mismo 
T£S»  lado  de   la  cabeza,   el 

cuerpo  plano,  la  figu- 
ra oval  ó  romboide. 


i-w» 
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Sp.  «f.PIeuronectes  cynoglosus  ocuÜs  dextris,  cor- 
pore  oblongo  glabro,  dentibus  obtuaís,  cauda 
subroiunda. 

A  esta  especie  de  Rodaballo  no  conozco  nom-» 
bre  equivalente  en  nuestra  lengua  castellana  ;  se 
parece  en  su  figura  enteramente  al  Sollo ,  de 
quien  solo  se  distingue  en  que  tiene  los  ojos 
á  la  derecha  ,  y  en  que  su  lomo  está  sembrado 
de  unas  manchas  anulares  mas  pardas  que  el 
resto  de  su  piel ,  disconviniendo  del  Rodaballo 
no  solo  en  esta  circunstancia  ,  sino  igualmente 
en  la  figura  y  en  el  color. 

Su  carne  es  menos  insípida  que  la  del  Sollo^ 
y  menos  compacta  que  la  del  Rodaballo  :  los 
Mendos  quando  pequeños  son  muy  delicados, 
y  se  comen  cocidos ,  ñutos ,  y  con  salsa  blan-»- 
ca;  con  cuyas  preparacicnes  se  hacen  bastante 
gustosos. 
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■  PLATIJA. 

Sp.  6.  Pleuronectes  Platesa  oculis  dextris,  corpore 

glabro ,  tuberculis  sex  capitis. 

A  Ja  Platija  dan  impropiamente  en  Galicia 
el  nombre  de  Solía  ^  tomado  sin  duda  del  la- 
tino Solea  y  que  solo  conviene  al  Lenguadoy 
y  de  quien  la  Platija  difiere  visiblemente ,  pues 
siendo  aquel  de  figura  de  una  suela  no  se  le 
puede  parecer  la  Platija ,  que  es  una  especie  dcr 
rombo  ,  y  por  consiguiente  mas  próxima  á 
la  del  Rodaballo, 

En  pocos  peces  los  nombres  de  los  dialectos 
vulgares  se  parecerán  mas  al  latino  de  que  se  va- 
le Linneo ,  pues  en  castellano  se  le  llama  Pla- 
tija 5  en  portugués  Patruza ,  en  asturiano  Pía- 
techa  5  en  vizcaíno  Platucha ,  en  francés  Pía- 
teusse  Platuse  ,  Plie  Plye  y  Plañe  ,  todos 
con  alusión  á  su  figura  plana,  y  Carrelet  ó  Qj^iar* 
relet ,  porque  su  contorno  se  aproxima  bastan- 
te á  un  quadrado. 

Este  Pez,  que  casi  nunca  se  separa  del  fon- 
do, y  que  es  muy  común  en  los  esteros  y 
ensenadas  adonde  el  agua  tiene  poco  movimiento, 
es  en  mi  concepto  el  menos  apreciable  y  de 
peor  gusto  de  los  Planos  ^  su  carne  es  muy 
blanda  ,  de  un  color  azulado ,  insípida  y  con 
gusto  de  lodo  ó  de  arena  ;  se  come  frita ,  coci- 
da y  guisada. 

LEN- 
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LENGUADO. 

Sp.  10.  Pleuronectes  linguatula  ano  sinistro ,  den» 
tibus  acutis. 

El  nombre  latino  mas  común  con  que  es 
conocido  el  Le?iguado  es  el  de  Solea ,  alu^ 
diendo  á  la  figura  de  una  suela  que  representa 
su  cuerpo:  llámanle  también  Lingulaca ^qne 
es  el  que  con  poca  variación  adopta  Linneo, 
formando  una  especie,  diferente  de  la  Soleay 
á  la  que  caracteriza  por  la  aspereza  de  su  lo- 
mo 5  y  por  tener  mas  larga  la  quixada  supe- 
rior ,  así  com.o  en  la  que  llama  Linguatula  dice 
que  el  anus  está  al  lado  izquierdo  ,  y  los  dientes 
son  mas  agudos. 

El  Lenguado  es  sin  duda  de  los  pescados 
planos  el  mas  fino,  el  de  carne  mas  inocente, 
y  el  de  mas  agradable  comida  ,  y  así  los  Fran- 
ceses le  llaman  Perdiz  de  mar.  Aunque  esta 
especie  es  muy  común  en  casi  todas  las  Rias 
de  Galicia,  el  del  puerto  de  Sada  es  muy  de- 
licado ,  á  lo  que  contribuye  mucho  ser  su  fon- 
do por  la  mayor  parte  de  arena ;  es  suscepti- 
ble de  todos  los  guisos  que  el  Rodaballo  ^  pero 
la  preparación  que  mas  le  conviene  es  frito  con 
buen  aceyte  ,  ó  con  lonjas  de  jamen ,  y  un  poco 
de  aerio  de  limen. 

Aunque  el  tamaño  mas  común  de  el  Len- 
gua- 


^2  ENSAYO 

guado  es  de  una  tercia  á  media  vara,  suele 
haber  algunos  de  tres  y-  quatro  quartas ;  pero 
estos  solo  por  su  magnitud  son  apreciableSj 
pues  el  gusto  tiene  un  no  se  qué  de  fiero,  y 
su  carne  una  dureza  que  le  distin2:ue  del  Len-' 
guado  común.  A  los  grandes  conviene  cocerlos 
con  salsa  blanca  y  alcaparras. 

Los  Lengíiadlilos  pequeños  que  no  llegan 
á  una  quarta  se  llaman  en  gallego  Ur^a^s. 

SOLLO. 

Sp.  13.  Pleuronectes  dentatus  oculis  sinistris  cor- 
pore  glabro. 

Se  da  en  Galicia  el  nomibre  de  Sollo  á  un 
pescado  de  la  familia  de  los  Rodaballos  ,  en- 
teram-cnte  distinto  del  que  en  castellano  se  co- 
noce con  el  nombre  de  Sollo ,  que  es  el  £/• 
turion, 

Linneo  le  supone  de  figura  romboide  ca- 
racterizándole por  ella  ,  pero  si  su  Sollo  es  el 
que  aquí  conocemos  con  este  nombre,  puede  ha- 
berse equivocado  ,  pues  nuestro  Sollo  es  perfec- 
tamente oblongo ,  en  lo  que ,  y  en  carecer  de 
clavos  en  el  lomo  se  di'^tingue  del  Rodaballo^ 
conviniendo  con  el  en  tent-r  los  ojos  al  lado 
izquierdo. 

Un  las  Rías  baxas  llaman  á  este  Pez  Esca- 
mudo y  Coruio, 

El 
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El  Sofía  se  prepara  para  las  mesas  igual-' 
mente  que  el  Rodaballo ,  del  qual  se  distingue 
muchp  en  la  substancia  ,  siendo  su  carne  mé-> 
nos  compacta ,  mas  descolorida  y  mas  insípida; 
por  cuya  razón  le  conviene  algún  picante  qu^ 
le  releve  el  gusto, 

RODABALLO, 

Sp.  1 4,  Pleuronectes  maximus  oculis  sinistris  cor- 
pore  áspero, 

AI  Rodaballo  pone  Linneo  entre  los  pesca- 
dos planos ,  uniéndolo  con  otras  especies  que 
por  acá  se  suelen  confundir  con  este  Pez  ,  y 
á  quien  se  conoce  baxo  los  nombres  de  Solloy 
Coruja ,  Escamuda  y  Mendo, 

Distingüese  particularmente  el  Rodabalh 
de  todos  los  que  se  le  parecen  en  que  su  par- 
te superior  está  sembrada  de  unos-  clavos  for- 
mados de  cierta  materia  córnea  ,  y  contenidos 
entre  la  piel  y  la  carne  del  tamaño  de  grandes 
lentejas  bastante  perceptibles;  distingüese  tam^ 
bien  en  que  sus  aletas  dorsal  y  ventral  forman 
en  su  media  distancia  un  ángulo  ó  punta  ,  por 
la  qual  resulta  la  figura  de  este  Pez  un  rom- 
bo perfecto ,  y  también  se  distingue  en  que 
su  cuerpo  es  mas  grueso  que  el  de  todos  los 
de  su  familia ,  y  su  carne  la  mas  blanca ,  la 
mas  compacta ,  y  al  mismo  tiempo  la  mas  subs- 

C  tan- 
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ranciosa ,  tanto  que  ha  merecido  entre  los  Fran- 
ceses el  nombre  de  Faisán  de  mer.  Faisán 
marino. 

Conviene  con  el  Sollo  en  que  tiene  los  ojos 
al  lado  izquierdo  ,  y  disconviene  del  Men-- 
do ,  y  de  la  Platija  en  que  estos  los  tienen  i 
la  derecha.  , 

Caracterízale  Linneo  con  el  nombre  de  Má- 
ximo entre  los  Pleuronectes ,  y  con  razón ,  pues 
á  Jo  menos  en  esta  costa  es  el  mayor  de  to- 
dos ellos»  No  siempre  el  gusto  es  igualmente  de- 
licado en  los  Rodaballos ,  los  de  las  Rias  lle- 
van la  preferencia  á  los  de  la  costa,  que  se 
resienten  de  su  brabeza ,  y  á  veces  tienen  la  car- 
ne penetrada  de  arena ;  cuyo  vicio  contraen  en 
las  tempestades  y  alteraciones  del  fondo.  En 
los  de  Cedeira  se  suele  experimentar  este  de- 
fecto. 

La  carne  del  Rodaballo  no  es  la  de  mas  fá- 
cil digestión ,  y  se  come  cocida  y  aderezada 
con  aceyte  vinagre  y  mostaza  ,  ó  con  salsa  blan- 
ca y  alcaparras ,  y  también  frita ,  guisada  y 
escavechada ,  de  cuyo  modo  se  conserva  largo 
tiempo. 

También  el  Rodaballo  se  suele  conservar 
en  salmuera  :  yo  lo  he  comido  preparado  así 
por  los  Vascos  que  traxo  Hixosa :  y  después 
de  seis  meses  le  hallamos  excelente,  tanto  co- 
cido ,    como   guisado  ,   habiéndole   antes  de- 

jsa- 
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salado  por  medio  del  remojo.  A  veces  es  tan- 
ta la  abundancia  de  esta  pesca  en  las  Rias  ba- 
xas,  que  conviene  no  ignorar  este  medio  de 
conservarlo  salado  para  quando  escasea. 

Gen.  165.  sPARUS.  Los    dientes    incisorés, 

anchos  y  fuertes,  los  mo- 
lares obtusos  y  unidos. 

DORADA. 

Sp.  i.Sparus  aurata ,  lúnula  áurea  ínter  oculos. 

Dieron  los  Griegos  y  Romanos  cada  qual 
en  su  lengua  a  este  Pez  un  nombre  que  dedu- 
xéron  de  una  mancha  dorada  y  parecida  á  un 
gran  topacio  ,  que  la  naturaleza  colocó  entre  sus 
ojos,  siguiéronles  los  modernos  donominándc- 
le  con  el  mismo  respecto  en  sus  idiomas ,  y 
así  solo' varía  el  gallego  del  castellano  por  la 
freqüente  conversión  de  la  o  en  ou  ,  llamándose 
en  toda  esta  costa  Dourada ,  y  en  la  de  Francia 
Dorade, 

Rondelecio  dice  que  este  Pez  es  de  los  Li- 
torales, y  que  algunas  veces  se  introduce  en  los  es- 
tanques marinos ,  y  engorda  en  ellos ,  y  esta  será 
la  razón  porque  las  de  Santa  Marta  (cuya  Ria 
se  asemeja  bastante  á  los  Estanques  vecinos  a  la 
casa  de  Rondelecio  )  son  tan  de'licadas.  Suelen 
llegar  estos  peces  al  tamaño  de  media  vara ,  su 

C  2  cuer- 
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cuerpo  es  de  figura  oval ,  chato  ó  comprimido, 
el  color  del  lomo  entre  negro  y  azul ,  sus  lados 
plateados  ,  y  el  vientre  blanco  de  leche ,  sus  ale- 
tas dorsales ,  espinosas ,  y  las  restantes  muelles. 
Aunque  lo  que  mas  le  caracteriza  es  la  pre- 
dicha  mancha  dorada  que  tiene  en  la  cabeza, 
igual  color  tiñe  ligeramente  el  resto  de  su  cuer- 
po ,  lo  que  particularmente  se  conoce  quando 
está  en  el  agua;  de  suerte,  que  por  su  aspecto 
es  uno  de  los  pescados  mas  hermosos. 

La  carne  de  la  Dorada  es  mejor  en  vera- 
no que  en  invierno ,  y  aunque  dura  y  seca  es 
de   buen  gusto,  cómese  regularmente  cocida, 
algunas  veces  frita ,  y   también    se  suele  salar, 
lo  que  es  muy  común  en  las  costas  del  Mediter- 
ráneo, de  donde  la  llevan  en  tiempo  de  Qua- 
resma  á  las  Provincias  interiores  de  la  Francia. 
Rondelecio  dice   que  en   su  pais  se  cuece 
en  agua  mezclada  con  vino  6  con  vinagre,  y 
que  aunque  así  es  grata ,  lo  es  mucho  mas  co- 
ciéndola en  abundancia  de  aceyte ,  con  un  po- 
co de  agua ,   vinagre ,  azafrán  ,  pimienta  y  pa- 
sas ,  6  asada  en  tartera  con  aceyte  y  agraz,  como 
lo  practican  los  Italianos. 


• 


PAR-* 
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PARGO. 

Sp.  2.  Sparus  anularis,  ocello  nigro  subcaudali  cor- 
pore  flavescente. 

Este  Pez,  á  que  llaman  en  gallego  Prabo^ 
es  bastante  común  en  esta  costa ,  y  vive  con 
los  Sargos ,  Doradas  y  otros  de  la  misma  fa- 
milia á  que  pertenece,  aunque  es  mas  largo, 
y  mas  chato  que  esta  última :  su  color  es  al- 
go encarnado ,  y  sus  nadaderas  con  una  lige- 
ra tintura  amarilla ,  sobre  la  cola  tiene  una 
mancha  negra  de  cada  banda ,  vive  en  compa- 
ñía ,  freqüenta  la  costa ,  y  come  de  lo  que  ha- 
lla como  Mariscos  y  algas :  su  carne  es  mas 
blanducha  que  la  de  la  Dorada ,  pero  de  bas- 
tante gusto  ,  se  sirve  regularmente  cocida ,  y 
algunas  veces  frita ,  y  en  escaveche  ;  pero  es  mas 
indigesta  que  del  modo  antecedente. 

En  el  Esparo  denomina  Linneo  un  dilatado 
género,  de  cuyas  especies  se  van  describien- 
do algunas, 

SARGO. 

Sp.  3.  Sparus  sargus. 

El  Sargo  es  bastante  conocido  en  toda  h 
costa  de  España ,  y  freqiiente  en  la  de  este 
Reyno ,  es  semejante  por  su  figura  á  la  Dorada^ 

C  i  sus 


jS  ENSAYO 

sus  nadaderas  son  espinosas ,  su  cuerpo  redon- 
do y  chato,  y  sus  escamas  plateadas  y  man- 
chadas con  seis  ó  siete  faxas  negras  del  lomo 
al  vientre  :  vive  indistintamente  en  alta  mar  y 
en  la  costa  ;  los  que  freqüentan  esta  suelen  ser 
los  menos  gustosos ,  porque  se  alimentan  del 
fango  5  sucediendo  al  contrario  á  los  de  altu- 
ra, cuya  carne  se  asemeja  á  la  de  la  Dorada^ 
aunque  es  mas  seca  y  consistente. 

CHOPA, 

S'p.  4.  Melanurus  ocello  nigro  caudas  corpore  lineis 
longitudinalibus. 

Esta  especie  de  Esparo  se  parece  mucho  en 
la  forma  de  su  cuerpo  á  la  Dorada  ,  pero  di- 
fiere en  que  tiene  las  manchas  negras  a  los  la- 
dos de  la  cola ,  así  como  aquella  las  tiene  en 
el  cuello ,  en  que  no  le  luce  el  testuz  ,  y  en  que 
la  parte  posterior  de  las  opérenlas  no  está  tin- 
turada de  roxo ,  por  lo  regular  es  mas  peque- 
ña y  menos  apreciada  que  los  demás  peces  de  su 
género. 

Por  las  señas  que  en  la  palabra  Chopa  trae 
nuestro  Diccionario  Castellano  ,  me  persuado 
€s  el  mismo  Pez  que  en  gallego  se  llama  Chepa  ^ 
en  Mallorca  Oblada  ,  y  en  portugués  Curuta^ 
y  aunque  en  dicho  Diccionario  se  asienta  es 
proporcionalmente  mas  largo  que  ancho ,   y  de 
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gusto  delicado ,  en  uno  y  otro  se  equivoca, 
pues  como  todos  los  de  su  género  se  aproxima 
mas  a  la  figura  oval  que  i  la  larga ,  y  su  co- 
mida es  de  las  menos  apreciadas ,  aunque  sana 
y  de  fácil  digestión ;  se  sirve  por  lo  común  fri- 
to ó  cocido. 

En  una  noticia  de  Peces  de  Andalucía  veo 
que  se  da  el  nombre  de  Chopa  i  un  Pez  del  lar- 
go de  una  quarta ,  de  figura  casi  redonda ,  y 
de  color  pardo ,  y  como  en  la  misma  lista  hay 
el  nombre  de  Doblada  ,  aunque  sin  explicar  su 
figura  ,  dudo  si  será  uno  mismo  ,  ó  distintos. 

SAMA. 

Sp.  9.  Sparus  hurta  cauda  bifida  corpore  fascijs  trans- 
versis  rubris  dentibus  laniariis  exertis. 

Es  tan  parecida  la  Sama  al  Varga  ^  que 
no  le  hallo  otra  diferencia  que  ser  un  poco 
mayor ,  carecer  de  manchas  negras  sobre  la  cola, 
tener  el  testuz  un  poco  elevado ,  y  la  mandí- 
bula inferior  igual  con  la  superior;  por  cuya 
primera  circunstancia  en  los  quadernos  de  ani- 
males del  Real  Gavinete  de  Historia  Natural  se 
le  da  el  nombre  de  Sama  con  moño  :  yo  la  aplico 
a  la  especie  denominada  en  Linneo  Hurta ,  por- 
que entre  los  Esparos  encarnados  es  el  único  en 
quien  me  parece  convienen  los  caracteres  que 
le  atribuye  aquel  autor ;  pero  no  me  empeño  en 

C  4  que 
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que  sea  el  mismo ,  porque  en  una  lista  de  PéeeJ 
de  Andalucía  hallo  uno  con  el  nombre  de  Hurta^ 
en  cuya  descripción  no  se  especifica  la  circuns- 
t-ancia  de  tener  el  precitado  moño  ó  excrecen- 
cia que  le  distingue  entre  todos  los  de  su  gé- 
nero, y  así  apelo  á  los  reconocimientos  que  pue- 
dan hacer  los  Naturalistas  de  aquel  Pais. 

A  la  Sama  en  Galicia  dan  nombre  de  Zam^ 
ha ,  suele  ser  freqüente  en  las  Otoñadas  en  que 
la  pescan  mezclada  con  la  Sardina ,  sin  que 
tenga  el  mayor  aprecio  porque  su  carne  es  poco 
substanciosa ,  su  condimento  mas  común  es  co- 
cida y  aderezada  con  aceyte,  vinagre  y  pi- 
mienta ,  y  a  veces  también  se  suele  servir  frita» 

BESUGO  DE  LAREDO. 

Sp.  I  o.  Sparus  erythrinus  cauda  subintegra  corpore 
rubro. 

El  Besugo  de  Laredo  no  es  propiamente 
el  de  nuestra  costa ,  pues  aunque  se  halla  en  ella 
es  baxo  el  nombre  de  Ollomol:  en  su  figura 
es  parecido  a  una  Dorada  pequeña ,  de  la  que 
se  diferencia  en  el  color,  porque  q\  Besugo  es 
rufo  6  pardusco  por  el  lomo ,  y  plateado  por  el 
cuerpo,  y  sus  aletas  tienen  una  tintura  roxa, 
de  estas  las  út\  lomo  y  vientre  son  espinosas, 
y  sobre  las  jugulares  tiene  una  manchita  negra 
cerno  un  realillo ,  la  cabeza  del  Besugo  es  grue- 
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Ja ,  carnosa  ,  sus  ojos  grandes ,  la  pupila  negra, 
el  iris  plateado ,  su  hocico  mas  romo  que  el  del 
Besugo ,  y  los  dientes  menudos ,  el  tamaño 
de  su  cuerpo  llega  hasta  un  pie  de  largo,  sé 
mantiene  de  lodo  y  yerbas  marinas ,  de  Xtbias^ 
y  de  otros  pescaditos ,  camina  en  bandadas ,  y 
se  pesca  en  el  (Cubierto  con  anzuelo  a  quatro  y 
y  seis  leguas  de  la  costa ,  y  á  veces  mas  cerca. 

Según  nuestro  Huerta  el  Besugo  en  invierno 
se  pone  de  color  cerúleo,  y  como  otros  peces 
tiene  piedras -en  la  cabeza;  por  cuya  razón  dice 
que  teme  el  frió.  Linneo  le  supone  de  color  re- 
xo  ó  encarnado ,  pero  aunque  tiene  alguna  tin- 
tura por  el  lomo  es  m.uy  tenue  ^  y  a  lo  menos 
en  invierno ,  que  es  quando  yo  lo  he  observado, 
se  aproximaba  mas  al  cerúleo  que  al  encar- 
nado. 

La  carne  del  Besugo  es  de  mediana  subs- 
tancia ,  pues  ni  es  blanducha  ni  viscosa ,  ni  co- 
riácea ,  se  come  frita ,  asada  en  tartera ,  y  pues- 
ta en  escavechcj  que  es  como  se  lleva  de  la 
costa  de  Asturia?s  y  Vizcaya  á  lo  interior  de 
España, 


BE^ 
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BESUGO. 

Sp.  1 1 .  Sparus  pagrus  rubescens ,  cute  ad  radicent 
pinnarum  dorsi  &  ani  insinum  producía. 

Esta  especie  de  Besugo  es  el  que  propia- 
mente se  denomina  con  el  nombre  de  tal  en  la 
costa  de  Galicia ,  distinto  del  Besugo  de  Laredo, 
ó  de  Asturias ,  que  es  nuestro  Ollomol ;  llaman- 
le  hacia  Gijon  Aligóte ,  y  en  Luarca  y  sus  con- 
tornos Pancho  Pedrés  ^  se  distingue  del  Ollo- 
mol ó  Besugo  cantábrico  en  que  tiene  el  hoci- 
co mas  agudo ,  los  ojos  mas  pequeños ,  pupi- 
la negra ,  iris  entre  roxo  y  dorado ,  el  cuerpo 
menos  ancho  en  proporción,  y  unas  manchi- 
tas  negras  en  los  encuentros  de  las  aletas  ju- 
gulares. 

Rondelecio  confundió  el  verdadero  Besugo 
con  el  Ollomol^  llamándole  aquel  Erytrino ,  y  á 
este  Pagrus ,  debiendo  haberlo  denominado  al 
contrario  ,  pues  el  Ollomol  es  el  que  con- 
serva mas  viso  ó  tintura  encarnada  ,  y  por 
eso  se  dixo  Erytrlnus :  su  largo  regular  suele 
ser  de  un  pie. 

Su  carne  es  de  la  misma  calidad  que  la  del 
Ollomol  5  y  aunque  le  conviene  el  mismo  con- 
dimento que  a  este ,  por  lo  común  se  suele 
comer  frita ,  su  cabeza  es  crasa  y  delicada. 

Los  Besugos  caminan  en  bandadas ,  y  se 

pes- 
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pescan  mas  cerca  de  la  costa  que  el  Ollomol :  su 
mejor  sazón  es  en  el  Verano. 

BOGA. 

Sp.  12.  Sparus  boops  lineis  longitudinalibus  obscu- 
ris  inferioribus  quatuor  aureis,  argenteisque. 

La  Boga  es  mas  vistosa  por  la  variedad  de 
sus  colores  que  agradable  por  su  comida;  su 
pequeño  cuerpo ,  que  apenas  pasa  de  una  quarta, 
se  asemeja  bastante  al  del  Besugo^  y  se  halla  agra- 
dablemente pintado  de  unos  colores  áureos ,  ar- 
génteos y  nacarados,  es  bastante  común  en 
esta  costa  ,  que  suele  freqüentar  en  tropas  en 
el  verano  ,  siendo  su  comida  alimento  de  las 
gentes  de  pocas  facultades ,  y  su  preparación  frita 
ó  asada  en  las  asquas. 

Dixose  Boga  de  boops  y  que  quiere  decir 
la  de  ojos  grandes ,  porque  tales  son  los  de 
este  Pez, 

CASTAÑOLA. 

Sp.  14.  Sparus  chromi.s,  cauda  bifída,  radio  ventra- 
lium  secundo  cetáceo,  Sparus  osículo  secundo 
pinnarum  ventralium  in  longam  setamquasi  pro- 
ducto. Arted. 

De  pocos  años  á  esta  parte  se  ha  dexado 
ver  en  estos  mares  un  pez  a  quien  los  Natu- 
rales conocen  por  el  nombre  de  Castañal  a ,  que 

me 
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me  aseguran  han  tomado  de  los  Catalanes ,  en 
cuya  costa  era  conocido  antes  que  en  la  nues- 
tra. Yo  me  persuado  será  el  mismo  que  Rondelecio 
describe  baxo  el  nombre  latino  de  Chromls  ,  y  á 
quien  dicen  llaman  los  Provenzales  y  Geno- 
veses  Castaño  por  el  color  de  su  cuerpo  :  de 
el  asegura  es  casi  en  todo  semejante  á  la  Chepa 
o  Melanuro ,  aunque  sus  ojos  son  mas  peque- 
ños 5  y  carece  de  manchas  sobre  la  cola ,  y 
añade  con  Aristóteles  que  estos  peces  son  de 
exquisito  oido ,  y  que  tienen  cierto  gruñido, 
de  donde  yo  infiero  que  el  nombre  Castanola 
no  le  proviene  de  su  color ,  sino  de  este  ruido, 
que  se  asemeja  al  sonido  de  una  castañeta ,  que 
eso  vale  en  gallego  y  catalán  Castanola  ,  y 
eso  significa  el  de  Snapper  con  que  le  denomi- 
nan los  Ingleses. 

Nuestro  Gerónimo  de  Huerta  le  da  el 
nombre  de  Cromis ,  y  dice  que  es  solitario ,  y 
que  en  el  verano  es  el  mejor  de  todos  los  pes- 
cados ;  pero  me  parece  que  si  es  el  mismo  que 
la  Castanola  se  equivoca  mucho ,  pues  los  Pes- 
cadores de  esta  costa  convienen  con  Rondele- 
no  en  que  su  comida  es  de  poca  estimación, 
y  su  car-ne  blanda  é  insípida  ,  de  modo ,  que 
solo  se  puede  usar  frita  y  asada. 

Linneo  le  supone  de  cola  partida ,  pero  Ron- 
.  .delecio  en  su  diseño  la  pinta  igual  y  algo  re- 
donda. 
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PÁMPANO. 

Sp.  1 5  •  Sparus  salpa  cauda  bifida  lineis  fulvis  longi- 
tudinalibus  utrinque  undecim. 

El  Pámpano  ó  Salpa  es  del  tamaño  del 
Ollomol  5  solo  que  es  mas  chato  ,  los  hay  de 
dos  colores ,  unos  vanados  de  listas  amarillas, 
y  otros  negros  ó  parduscos ;  tienen  por  cos- 
tumbre ocultarse  debaxo  de  las  boyas ,  ó  de 
algún  madero  que  se  halle  notante ,  su  comi- 
da es  de  poca  estimación. 

DENTÓN. 

Sp.  20.  Sparus  dentes  cauda  bifida  ,  corpore  varíe- 
gato  5  dentibus  quatuor  majoribus. 

El  Dentón  no  es  muy  freqüente  en  esta 
costa  5  aunaue  á  veces  se  ven  algunos ,  dife- 
rénciase  poco  del  Besugo  ,  tiene  no  obstante 
la  boca  mas  chica  ,  y  en  la  quixada  superior 
dos  dientes  mas  salidos  afuera ,  de  doude  le  vie- 
ne el  nombre  de  Dentón, 

Los  Dentones  son  parecidos  i  nuestros  Bu- 
races  ó  Panchos. 

PANCHO  Ó  BURAZ. 

Aunque  freqüentisimo  este  Pez  en  nuestra 

eos- 
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costa ,  no  me  atrevo  á  determinar  la  especie  á 
que  corresponde  entre  los  Esparos  ^  se  parece 
mucho  al  Dentón  ,  como  dexo  advertido  ,  y 
aun  nuestros  Pescadores  aseguran  que  los  que 
en  Cádiz  tienen  este  nombre  son  los  Panchos 
ó  Bíiraces  de  nuestra  costa  ,  en  la  qual  les 
dan  el  primer  nombre ,  en  la  de  la  Coruña  y 
mar  del  Norte ,  y  en  las  del  Mediodía  el  se- 
gundo. Estos  Peces  rara  vez  llegan  á  una  quar- 
ta ,  y  difieren  de  los  Besugos  en  ser  un  poco 
mas  anchos :  suelen  comerse  fritos ,  y  no  son 
desagradables ;  en  verano  freqüentan  la  costa, 
y  suelen  servir  de  entretenimiento  a  los  Pesca- 
dores de  caña  ,  que  nunca  sacan  gran  jornal  en 
esta  pesca. 

BRECA, 

Sparus  Erythrinus  corpore  rubro  ,  plnnis  cceruleis: 
varietas  Oceani  Hispanici. 

De  la  Breca  dice  nuestro  Diccionario  cas- 
tellano que  es  muy  parecida  al  Besugo  ,  y  que 
en  Galicia  le  dan  el  nombre  de  Olloynol  ,  es 
cierto  que  la  Breca  se  parece  a  este  Pez  ,  pe- 
ro en  Galicia  no  le  confunden  con  él ;  y  aun- 
que es  poco  común  le  llaman  como  en  otras 
panes  Breca ,  y  en  la  Ria  de  Pontevedra  Ahro- 
ta  ó  Abretan, 

El  nuevo  Diccionario  de  Terreros  padece 
como  en  casi  todos  los  Peces  notable  equivo- 
ca- 
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cacíon ,  pues  al  nombre  de  Breca  pone  el  sí- 
nónomo  Alburno ,  pececilio  de  Rio  enteramen- 
te distinto :  yo  no  se  si  en  alguna  parte  darán 
este  nombre  á  la  Breca, 

Esta  se  diferencia  del  Ollomol  en  que  tie- 
ne el  ocígo  mas  agudo ,  y  el  lomo  purpureo, 
el  vientre  blanquizco  ,  y   las  aletas  azuladas, 

Linneo  no  trae  especie  en  quien  concurran 
todas  estas  circunstancias ,  y  así  se  podrá  co- 
locar como  una  diferencia  del  Erytrlno  ó 
Ollomol, 

Gen.    1^6,  LABRus,        Los  dientes  agudos ,  los 

labios  sencillos ,  el  cuer- 
po pintado  de  varios 
colores, 

BU  D  ION. 

Sp.  8.  Labrus  pabo  viridi  coeruleo ,  sanguíneo ,  ca- 
noque  varius ,  cauda  biíida. 

Son  varías  las  diferencias  de  este  Pez  ,  si 
solo  se  atiende  á  los  colores  de  que  está  man- 
chado ,  la  denominación  que  le  da  Linneo  con^ 
viene  á  una  de  estas  en  quien  concurren  agra- 
dablemente convinados  los  quatro  colores  pur- 
púreo, verde,  azulado  y  blanco. 

En  Galicia  tiene  el  Budhn  otros  dos  nom.- 
bres  que  son  el  de  Pinto  y  Merlon ,  todos  alu- 

si- 
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sivos  á  su  color,  pues  el  de  Pinto  conviene 
por  sus  manchas  varias  al  Pabo  de  Linneo ,  y 
el  de  Merlon  i  otra  diferencia  que  tiene  el  lo- 
mo negruzco  ,  y  el  vientre  aparduscado  del  color 
del  M''rlo ,  á  quien  en  Gallego  llaman  Merlo. 

Rondelecio  da  á  estos  Peces  el  nombre  de 
Tordos ,  y  de  ellos  pone  doce  diferencias ,  de 
ias  quales  algunas  corresponden  á  otros ,  que 
aunque  convienen  entre  sí  en  la  substanjcia  de 
su  carne ,  difieren  en  la  especie. 

Persuádomp-que  una  de  estas  es  la  de  que 
habla  Huerta  l^axo  el  nombre  de  Zorzal, 

Todos  los  Peces  de  este  género  son  Lito- 
rales 5  y  muy  comunes  en  las  peñas  de  esta 
costa  5  pues  viven  generalmente  de  algas ,  y 
otras  yerbas  marinas. 

Su  carne  es  muy  blanda  y  fácil  ,  y  suele 
servir  guisada  ,  cocida  y  frita. 

MARAGOTA. 

Sp.  1 9.  Labrus  guaza  fuscus ,  cauda  rotundata  ra~ 
diis  membrana  superantibus. 

Como  son  tantas  las  diferencias  de  Tordos 
es  difícil  atinar  a  qual  precisamente  correspon- 
de e'ste  Pez ,  cuyo  nombre  es  provincial  de  Ga- 
licia ,  yo  no  le  conozco  equivalente  en  castella-- 
no ,  me  parece  que  de  los  que  trae  Linneo  á 
el  que  mas  se  aproxima  es  al  Labrus  guaza, 

con 
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con  quien  conviene  en  el  color,  en  la  forma 
de  la  cela  ,  y  en  que  sus  espinas  sobresalen  á 
la  membrana  que  las  une  ;  pero  se  diferencia 
en  el  numero  de  aquellas  ,  pues  en  la  del  lo- 
mo tiene  veinte  y  una  espinas  ,  y  once  radios^ 
y  en  la  del  anus  tres  y  nueve  radios. 

En  Rondelecio  se  asemeja  á  la  primera  es- 
pecie en  tener  el  lomo  pardusco  ,  y  el  vientre 
blanquizco,*      ~^ 

La  Mar'agGta  se  parece  mucho  al  Budion, 
freqüenta  como  él  las  peñas  de  la  costa ,  adon- 
de por  lo  común  se  pesca  á  la  vara :  su  carne 
es  igualmente  blanducha  ,  fácil  y  desabrida ,  y 
así  le  conviene  un  guiso  en  que  sobresalga  el 
agrio  y  las  especias ,  ó  servirla  frita  y  rebo- 
zada con  harina  para  que  adquiera  alguna"  con- 
sistencia. 

TORDO  ZORZAL  O  SERRANO. 

Sp.  21.  Labrus tinca   rostro  sursum  reñexo  cauda 
in  extremo  circularí. 

Entre  lis  muchas  especies  de  Tordos  de 
que  habla  Rondelecio  ,  la  una  de  ellas  es  la 
presente  llamada  en  nuestra  costa  Paella  (  aue 
quiere  decir  viejo  )  y  Serian  ,  ios  Franceses  le 
dan  igualmente  el  nombre  de  VfeHIe  ,  y  los 
Mallorquines  el  de  Serrano  ,  sin  dada  con  la 
alusión  al  color  pardo  de  su  lomo  ,  que  es  el 

D  de 
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de  que  comunmente  usan  las  gentes  del  campo. 

El  Comentador  de  Plinio  le  da  el  equi- 
valente de  Zorzal ,  que  igualmente  que  el  de 
Tordo  adoptó  en  castellano. 

Llámese  como  quiera  este  Pez  ,  su  comi- 
da no  es  de  las  mas  apreciables ,  pues  su  carne 
es  floxa  y  desabrida  ,  y  solo  soportable  frita  y 
rebozada  con  harina  que  le  da  alguna  con^ 
sistencia,  * 

La  lista  publicada  por  el  Regente  de  Ma- 
llorca trae  dos  especies  de  Serranos ,  y  qua- 
tro  de  Tordos  ,  y  me  persuado  son  todos  de 
un  mismo  género ,  y  que  deben  reducirse  al 
de  los  Labros  ó  Bud iones. 

En  otra  lista  de  Peces  de  la  costa  de  Ceu- 
ta veo  uno  llamado  Peto ,  nombre  que  en  ga- 
llego y  portugués  significa  el  ave  llamada  Pico, 
y  siendo  en  su  color  muy  parecida  al  Zorzal 
.6  Tordo ,  me  hace  sospechar  si  el  Peto  de  Ceu- 
ta 5  donde  se  conservan  muchas  palabras  portu- 
guesas será  nuestro  Zorzal  6  Vello. 

BARALLOCA, 

Solo  puedo  hablar  de  este  Pez  por  el  in- 
forme que  me  han  hecho  los  Pescadores  de  es- 
ta costa  ,  que  aseguran  se  parece  al  Fuello  ó 
Tordo ,  que  tiene  la  cabeza  grande ,  el  cuer- 
po pardo  y  sin    escamas  ,  y   que  su  comida 

es 
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es  de  mal  gusto ,  y  por  consiguiente  de  poca 
estimación. 

RET. 

Sp.  31.  Labrus  libens  pinna  dorsi  ramentacea,  cor- 
pore  Cusco  lívido. 

Este  pescadillo  ,  que  por  lo  regular  no  pa- 
sa de  un  pie ,  le  aplico  á  la  especie  arriba  se- 
ñalada ,  porque  a  la  verdad  con  ninguna  le 
hallo  mas  semejanza ,  el  que  yo  he  reconoci- 
do era  de  un  color  azul  de  safre ,  que  le  te- 
nia todo  el  lomo,  la  cabeza  y  aletas  ,  y  te- 
ni^  el  vientre  entre  roxo  y  blanco.  En  fran- 
cés le  dan  el  nombre  de  Perroquet  (Papagayo), 
y  también  el  de  V'ielle  ó  Vieja ,  s-in  duda  con 
alusión  á  sus  labios  que  tiene  arremangados, 
como  los  de  nuestro  Vello, 

En  una  relación  de  Peces  de  la  costa  de 
Andalucía  ,  veo  cerca  de  la  Doncellita  uno 
llamado  Fítjoa  ,  que  dice  es  de  color  azulado, 
de  menos  de  una  quarta  ,  y  de  buen  comer, 
señas ,  que  aunque  vagas  ,  pueden  convenir  á 
nuestro  Rey  ,  que  en  la  forma  exterior  se  pa- 
rece á  las  DoncellHas  y  a  las  Cabras,  No  le 
conozco  nombre  en  castellano ,  ni  es  muy  co- 
mún en  esta  costa.  Su  comida  es  como  la  de 
los  mas  de  su  género ,  blanda  y  desabrida  ,  y 
así  el  aderezo  que  mas  le  conviene  es  frito  6 
guisado  con  cosa  que  le  releve  el  gusto. 

Da  No 
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No  se  debe  conRindir  este  Pez  con  el  Pe- 
je Rey  del  Mediterráneo  ,  que  es  nuestro  Plon^ 
ni  con  el  Peje  Rey  de  los  Portugueses ,  que 
es  el  Th'wjalo  ó  Viola  especie  de  Salmón» 

MEP..O, 

Sp.  40.  Labrus  Merula  coeruleo  nigricans. 

El  M'^ro  de  que  aquí  trato ,  no  es  el  Me- 
ro de  altura ,  y  del  género  de  las  Percas  ,  so- 
bre cuya  correspondencia  no  dexan  de  ocurrir 
algunas  dudas ;  es  un  pescadilío  saxátil ,  ó  de 
cuchara  del  género  de  los  Labros  ,  muy  co- 
mún entre  las  rocas  de  la  costa  ,  adonde  sue- 
len pescarlo  con  la  vara  :  su  tamaño  por  lo  co- 
mún es  de  nueve  a  doce  pulgadas  de  largo ,  y 
á  veces  de  mas  ,  su  color  pardusco  ,  y  su  ca- 
beza osea  y  rom.a  como  la  de  la  Alfondega^  Ron- 
delecio  le  coloca  entre  los  Tordos ,  y  le  da  el 
nombre  de  Merula  ,  sin  duda  por  la  semejan- 
za que  por  su  color  tiene  con  la  Mirla. 

Este  Mero  ,  como  todos  los  Peces  de  la  cos- 
ta ,  es  de  carne  blanda  y  delicada ,  algo  insípida; 
pero  sana  y  fácil  ,  y  así  no  le  conviene  otra 
preparación  que  frito  y  rebozado  con  harina, 
que  le  da  alguna  mas  consistencia. 

Gen. 
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Gen,    1^7.    sci.£NA.      La  cabeza  y  las  opér- 

culas  escamosas.  El  lo- 
mo con  un  canal  6  es- 
tuche adonde  se  recoge 
la  aleta  dorsal. 

CORV IN  A. 

Sp.  2.  Scioena  lepisma  pinna  dorsali  intra  dúo  foli^, 
squamea  recondenda. 

Este  Pez  tiene  el  mismo  nombre  en  ealIe2:o 
que  en  castellano  , ,  es  común  en  nuestra  costa, 
y  mas  freqiiente  en  el  Miño  a  su  entrada  en  la 
mar  ,  adonde  se  cogen  muchas  con  la  red  lla- 
mada Algerife ;  su  carne  es  dura  y  seca  ,  y 
por  consiguiente  de  poco  aprecio  ,  su  comida 
es  cocida. 

Rondelecio  asegura  que  solo  es  común  en 
el  Nilo ,  pero  lo  que  llevo  dicho  prueba  que 
también  se  halla  en  otros  ríos. 

En  algunas  partes  suelen  salarlo  ,  pero  co- 
mo es  tan  seco  vale  bien  poco. 


D  3  Gen. 
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Gen.  I  (^ S .  PERCA.  Las  opércuks  escamosas 

y  serratas  ,  en  el  lomo 
dos  aletas  espinosas  se- 
paradas. 

ROBALO. 

Sp.  5.  Perca  labrax  pinnis  dorsalibus  secundas  ra- 
diis  14. 

Al  Robalo  no  le  conozco  nombre  propio 
en  castellano ,  a  no  ser  que  sé  quiera  adoptar 
el  de  Lubina ,  de  que  usa  el  Editor  de  las  lá- 
minas de  animales  del  Real  Gabinete ,  pero  es- 
te es  tomado  del  francés ,  en  cuya  lengua  se  lla- 
ma Loubine  y  Lotip ,  porque  es  muy  boraz  y 
destructivo  de  todo  género  de  peces. 

Rondelccio  dice  que  los  Españoles  le  llaman 
Lupo  ^  y  que  hay  dos  diferencias  ,  el  uno  de 
lomo  azulado  y  vientre  blanco  con  manchas 
negras ,  el  otro  sin  ellas ,  llamado  Laneo  por  la 
blancura  y  delicadeza  de  su  carne. 

Gouan  aplica  este  Pez  como  Linneo  al  ge- 
nero de  las  Percas ,  y  le  da  en  francés  el  nom- 
bre de  Loup. 

Estas  diferencias  de  nombres  que  usan  los 
autores  Franceses  me  hace  sospechar  que  en- 
tre Lobo  y  Lobina  hay  alguna  diversidad  ,  y 
que  el  primero  es  propiamente  nuestro  Robalo^ 
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y  la  segunda  la  Robaltza  ^  que  algunos  Pes- 
cadores de  esta  costa  creen  con  poca  razón  ser 
la  hembra  del  Robalo, 

El  Robalo  es  un  Pez  de  cuerpo  aovado, 
la  cabeza  escamosa,  la  boca  grande,  los  dien- 
tes pequeños  y  agudos ,  por  mas  que  Ronde- 
lecio  le  haya  creído  sin  ellos ,  los  ojos  grandes 
y  rasgados  ,  las  nadaderas  del  lomo  dobles ,  la 
primera  espinosa  ,  la  segunda  radiada  ,  y  la 
de  la  cola  cortada  rectamente. 

Es  Pescado  de  altura  y  litoral ,  pues  sue- 
le entrar  en  los  rios  y  estanques ,  se  mantiene 
indistintamente  de  peces ,  de  limo  y  de  algas. 

Su  carne  especialmente  de  los  de  altura, 
es  excelente  ,  muy  blanca  y  delicada ,  se  come 
cocida  con  aceyte  y  vinagre  ,  y  frita ,  su  híga- 
do asado  y  aderezado  con  zumo  de  naranja, 
según  Rondelecio  es  delicadísimo. 

A  la  hembra  del  Robalo  llaman  nuestros 
Pescadores  Robaloa  ,  y  solo  se  diferencia  en 
que  tiene  mas  vientre ,  y  es  algo  mas  ancha 
que  el  Robalo. 

ROB  ALIZA.       . 

Sp.  7.  Perca  nilotica  pinnís  dorsalibus  subdistinctis, 
caudali  integra. 

Creo  que  la  Robaliza  sea  el  mismo  Pez 
que  en  castellano  se  llama  Lisa ,  muy  cono- 

D  4  ci- 
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cido  con  este  nombre  en  los  puertos  de  An- 
dalucía ,  adonde  algunos  la  tienen  por  una  es- 
pecie de  Mugtl ;  e;i  Asturias  le  llaman  Lubi- 
na 5  lo  que  me  confirma  en  la  diferencia  que 
apunto  hablando  del  Robalo  :  la  que  yo  he 
reconocido  tenia  un  pie  de  largo  ,  el  cuerpo 
algo  mas  comprinudo  que  el  del  Robalo  ,  el 
color  del  lomo  pardo ,  y  el  de  los  costados  y 
vientre  plateado  ,  la  cabera  aplanada  y  aguda, 
los  ojos  azulados ,  y  su  iris  dorado ,  las  ale- 
tas del  lomo  dobles ,  la  primera  compuesta  de 
ocho  espinas  ,  y  la  segunda  de  una  espina  y 
doce  radios  ,  la  del  anus  de  tres  espinas  y  on- 
ce radios ,  las  pectorales  de  una  espina  y  cin- 
co radios ,  cuyas  circunstancias  me  hacen  apli- 
carla á  la  séptima  especie  de  este  género  á  la 
que  se  aproxima  mas  que  á  ninguna  otra. 

La  Robaliza  freqüenta  las  riberas  ,  y  se 
introduce  como  el  Robalo  en  los  rios  y  es- 
tanques,  especialmente  en  verano,  que  huyendo 
del  calor  busca  la  frescura  de  las  a^^uas.  En  su 
tamaño  difiere  maicho  del  Robalo  ,  pues  por 
lo  común  no  pasa  de  una  tercia ,  su  carne  es 
muy  parecida  á  la  de  aquel  Pez ,  aunque  mas 
fina  5  y  su  uso  es  cocida  con  aceyte  y  vinagre, 
ó  frita,  de  cuyos  modos  es  igualmente  gus- 
tosa. 

ME- 
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MERO  DE  ALTURA. 

Sp.  2  2.  Perca   scriba  pinna  dorsali  monopterygia, 
spjnis  undecim  cauda  binda.  B.  7.  D.  il   P.    17. 

V.  J,  A.  3C.  16. 

5       9 

Varietas  Occeani  Gallaici. 

Si  hemos  de  estar  al  dicho  de  los  Pes- 
cadores de  esta  costa  el  Mero  no  es  otra  co- 
sa que  la  Cbcrfia ,  pues  con  la  leve  diferen- 
cia de  llamarlo  Cherla  hacen  sinóncmos  estos 
dos  nombres ,  y  conviene  en  que  el  Mero  6  la 
Cherla  habita  en  un  mismo  mar  a  ciento  y 
veinte  brazas  de  fondo  ,  y  distante  quarro  ó 
cinco  leguas  de  la  costa ,  que  vive  en  cavernas, 
y  que  solo  se  pesca  en  verano  ;  pero  yo  en 
Portugal  he  comido  el  Cherne  en  el  mes  de 
Abril  5  y  esto  me  hace  dudar  que  sea  uno  mis- 
mo 5  porque  según  los  mismos  Pescadores  el 
Mero  solo  aparece  en  junio. 

Las  relaciones  que  he  tenido  presentes  de 
Andalucía  ,  Ceuta  y  Mallorca  hacen  pescados 
distintos  la  Cherna  y  el  Mero ,  pero  como  no 
explican  si  el  Mero  de  que  habían  es  litoral  ó 
de  altura  ,  no  me  sacan  de  la  dificultad. 

Nuestro  Diccionario  dice  es  pescado  gran- 
de y  corpulento  ,  de  escamas  pequeñas ,  cue- 
llo gordo  5  y  color  obscuro  con  seis  aletas ,  una 
en  el  lomo ,  dos  junto  i  las  agallas  ,  dos  en 

el 
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el  baxo  vientre ,  y  otra  junto  á  la  cola ,  que 
carece  de  dientes ;  que  tiene  la  lengua  muy 
áspera  ,  y  el  paladar  carnoso  ,  que  su  carne  es 
muy  blanca  ,  tierna  y  agradable  al  gusto  ,  y 
su  largo  de  seis  pies  ;  pero  se  equivoca  con 
Huerta  en  darle  el  equivalente  latino  Merula^ 
pues  este  nombre  corresponde  al  Mero  peque- 
ño ó  litoral ,  que  es  especie  de  Tordo  ,  como  se 
puede  ver  en  el  mismo  Plinio  ,  que  habla  de  los 
dos  baxo  un  contexto. 

A  mí*  también  me  parece  que  el  Mero  es  dis- 
tinto de  la  Chema  ,  y  solo  reparo  ,  que  el 
Diccionario  supone  aquel  sin  dientes ,  quando 
realmente  los  tiene  en  tres  6  quatro  órdenes, 
y  aunque  menudísimos ,  bastante  perceptibles  y 
punzantes. 

En  el  dibuxo  del  Mero  que  publicó  Don 
Juan  Bautista  Bru  ,  como  existente  en  el  Real 
Gavinete  de  Historia  Natural ,  hallo  difiere  del 
que  yo  he  reconocido  en  que  solo  le  represen- 
ta con  tres  espinas  en  el  lomo  ,  siendo  así  que  el 
que  yo  he  visto  tenia  once. 

Tampoco  hallo  en  las  especies  que  Linneo 
trae  en  el  género  Perca  ninguna  en  quien  con- 
vengan todas  las  señales  que  he  visto  ,  en  el  que 
tuve  presente,  y  aunque  al  principio  dudé  si 
le  aplicarla  i  este  género  ó  al  de  los  EsparoSy 
al  cabo  me  determiné  por  el  primero,  advir- 
tiendo que  su  membrana  branchial  constaba  de 

sie- 
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siete  radios ,  quando  la  de  aquellos  no  pasa  de 
cinco  6  seis ,  y  que  los  dientes  son  enteramente 
distintos  ,  pues  los  Esparos  los  tienen  caninos  y 
molares ,  y  el  Mero  menudísimos  y  agudos. 

Estas  consideraciones  me  obligaron  á  la  des- 
cripcion  que  precede  con  el  nomore  de  varie- 
dad del  Océano  Gallego  ,  y  que  sospecho  se- 
rá común  á  todo  el  Hispánico,  y  aun  a  los 
mares  de  nuestra  América  ,  adonde  se  hallan 
con  mas  freqüencia  que  por  acá. 

Entre  ios  antiguos  no  hallo  nombre  que 
precisamente  convenga  á  este  Pez  ,  pues  aun- 
que el  intérprete  de  Aristóteles  Gaza  da  al 
griego  Orphos  el  equivalente  de  Cernua  ,  ni 
conviene  precisamente  al  que  Rondclecio  trae 
con  el  nombre  de  Orpho  ,  ni  la  Cernua  es  en. 
mi  concepto  el  Mero ,  como  llevo  dicho. 

Este  último  autor  dice  que  los  Griegos  mo- 
dernos dan   el  nombre  Orpho    i  un  Pez   dis- 
tinto  del  que    describe ,  y  mucho  mayor  ,    y 
yo  no  dudo  que  este  sea  el  verdadero  Mero^ 
en  quien   concurren   las    circunstancias   de  ser 
pelágico  ó  de  altura  ,  de  vivir  retirado  en  ca- 
vernas durante  los  fríos ,  y  solitario  x>  huérfa-í 
no  5  pues   rara  vez  se  pesca   mas   de  uno  ,  y 
aun  añado ,  que  el  diseño  que   trae  Róndele- ; 
cío  del  Orphus  de  la  pequeña  especie ,  es  bas-  • 
tante  parecido    al  Mero  de  la  primera ,    que 
he  tenido  presente. 

Es- 
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Este  era  de  una  vara  de  largo  ,  y  de  im 
pie  de  ancho  ,  y  ademas  de  las  circunstancias 
anotadas ,  he  advertido  que  sus  opérculas  ter- 
minaban en  un  ángulo  agudo  y  punzante  ,  y 
que  en  el  testuz  tenia  unas  como  conchuí:las 
parecidas  en  sus  istrias  á  las  Pechinas ,  y  muy 
adherentes  al  hueso ;  de  suerte  ,  que  no  pude 
separarlas   con  la  punta  de  una  nabaja. 

Su  carne  es  muy  blanca  ,  y  se  separa  en 
hojas  consistentes  y  suculentas ,  parecida  bas- 
tante á  la  de  los  Espares  ,  aunque  de  mejor 
gusto  ,  y  especialmente  en  la  ventresca  la  hallé 
muy  substanciosa  y  delicada.  Puede  comerse  fri- 
ta ,  cocida ,  y  en  escaveche. 

CABRA, 

Sp-  33.  Perca  cabrilla,  pinna  dorsali  única  ,  cauda 
sublunata  ,  lituris  flavis  ,  fuscis ,  coeruleis  ,  longi- 
tudinalibus,  transversisque  variegata:  varietas  ma- 
ris  Gallaici. 

Perca  channa  Rondelet. 

A  esta  especie  de  Perca  es  á  la  que  nues- 
tro Huerta  llama  Canas  viejas  ,  fundado  sin 
duda ,  en  que  dice  Rondelecio ,  que  en  España 
se  llaman  Serranos ,  y  en  que  a  estos  en  algu- 
nas partes  les  dan  el  nombre  de  Vellos  ( viejos); 
pero  se  equivoca  ,  pues  ni  aun  en  la  especie  con- 
vienen :  la  Cabra  de  esta  costa  es  una  diferen- 
cia 
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cía  de  la  Perca  Cabrilla  de  Linneo ,  como  se 
puede  ver ,  confrontando  su  descripción  con  la 
mia ,  formada  después  de  haber  reconocido  me- 
nudamente este  Pez ,  que  suele  no  pasar  de  una 
quarta  ,  y  aunque  el  fondo  de  su  color  encar- 
nado tiene  unas  listas  transversales  parduscas, 
que  cruzan  otras  ioriCritudinales  cerúleas  ;  es 
pescadillo  de  altura ,  y  no  sé  si  acaso  será  el 
mismo  que  con  el  nombré  de  Cabra  de  altu- 
ra ó  Locha  ,  acaba  de  publicar  el  Disecador  del 
Real  Gabinete ,  pues  aun  no  llego  á  mis  manos 
su  diseño. 

La  carne  de  la  Cabra  ó  Cana  es  floxa ,  fá- 
cil y  de  poco  gusto ,  y  se  debe  comer  frita  y  re- 
bozada con  harina ,  como  los  mas  de  ios  pesca- 
dos bianduchos  ó  de  cuchara. 
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Gen.  I  JO.  scoMBER,       La  cabeza  comprimida 

y  sin  escamas ,  el  cuer- 
po lo  mismo  5  y  abarqui- 
llado en  la  parte  poste- 
rior con  varias  aktillas 
espurias. 

SARDA. 

Sp.  I .  Scomber  pinnulis  quinqué  in  extremo  dorso, 
spina  brevi  ad  anum. 

L2í  Sarda  ^  llamada  en  francés  MaquereaUy 
Aiirial  y  Horreau ,  es  un  Pez  m^uy  conocido, 
de  un  pie  de  largo,  de  cuerpo  redondo  y  car- 
noso ,  sin  escamas ,  y  en  todo  muy  parecido 
al  Attm ,  camina  en  compañía  como  la  Sardi- 
na ,  y  hace ,  según  Mr.  Anderson ,  viages  se- 
mejantes á  los  dei  Areyíque  ;  sin  duda  que  en 
ellos  perece  con  mas  freqüencia  de  algún  tiem- 
po á  esta  parte  ,  que  antiguamente ,  pues  ya 
se  vé  raras  veces  en  nuestra  costa ;  por  cuya 
razón  son  estimadas  las  pocas  que  se  cogen, 

A  la  cria  de  este  Pez  llaman  en  Galicia  Ma^ 
careu  ,  tomado  del  francés  Maquereau ,  y  de 
ella  es  de  lo  que  componían  los  antiguos  el  fa- 
moso salsamento ,  llamado  Garó  ,  disolviendo 
la  carne  en  acey  te ,  y  conservándola  por  largo 
tiempo    para   aderezar  otros  manjares.   Nuestra 

Car- 
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Cartagena  era  famosa  por  la  abundancia,  y 
delicadeza  de  este  Pez ,  que  de  su  nombre  lati- 
no comunicó  el  de  Escombraría  á  una  Isla  veci- 
na á  aquella  Ciudad* 

Aunque  no  tan  celebradas  como  el  Garó  de 
los  antiguos ,  no  dexan  de  tener  estimación  nues- 
tras Sardas ,  especialmente  en  el  verano  que  es- 
tan  mas  crasas, 

Rondelecio  da  el  nombre  de  VeJamtde  Sar^ 
da  á  este  pez ,  y  el  de  Escombro  a  la  Caballa^ 
que  aunque  semejante  se  distingue  fácilmente 
con  solo  cotejar  los  dos  diseños  que  en  el  ca- 
pítulo siete ,  y  en  el  doce  trae  este  autor ;  pe- 
ro para  los  que  no  lo  tengan  diré ,  que  la  Sar^ 
da  tiene  el  color  del  lomo  mas  verde  que  la 
Caballa  ,  y  vetado  transversalmente  de  lineas 
obscuras  ,  el  vientre  mas  lleno ,  y  en  la  parte 
posterior  del  anus  una  espina  ó  espolón  muy 
agudo,  que  no  se  halla  en  la  Caballa'-,  cuya 
carne  es  mas  seca  que  la  de  la  Sarda ,  que  la 
tiene  crasa  y  substanciosa ,  siendo  el  mejor  mo- 
do de  comerla  asada ,  y  aderezada  con  zumo 
de  limón  y  pimienta. 


BO- 
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BONITO   O   BONITALO. 

Sp.  2.  Scomber  pelamis  pinnulis  inferioribus  vii.  li- 
neis  utrinque  quatuor  nigris. 

Al  Bonito  nombran  igualmente  Bonitalo 
en  algunas  partes ,  en  gallego  no  tiene  otro 
nombre  que  el  primero  ,  y  aunque  por  lo  or- 
dinario no  es  muy  común  en  esta  costa ,  á  veces 
suele  aparecer  en  bandadas ,  que  es  la  forma 
en  que  camina :  díxose  Bonito  porque  la  mez- 
cla de  lineas  negruzcas  y  amarillas  le  hace  pa- 
recer hermoso  ,  y  de  agradable  vista  en  las 
aguas. 

Este  Pez  es  un  medio  entre  el  Ai'un  y  la 
Sarda ,  aunque  mas  pequeño  que  éste  ,  y  mas 
grande  que  aquella ,  pues  á  veces  liega  á  tener 
dos  y  tres  pies  de  largo  5  su  cuerpo  es  rollizo, 
carnoso ,  y  cubierto  de  escamas  menudas  ,  y 
muy  adherentes  á  la  piel ,  el  fondo  de  su  co- 
lor es  azulado ,  distinguen  su  cuerpo  quatro  ra- 
yas color  de  paja ,  que  van  de  la  cabeza  á  la 
cola  5  adonde  se  reúnen ,  sus  ojos  son  grandes  y 
vivos ,  y  su  cola  semiiunar. 

La  carne  del  Braito  se  parece  en  el  gusto 
á  la  de  la  Sarda ,  pero  es  mas  dura  ,  y  de  di- 
fícil digestión ,  se  suele  comer  cocida  con  azei- 
te  y  vinagre  ,  salada  y  en  escavcche ,  y  solo  se 
aprecia  entr-e  las  gentes  del  mar  y  del  Pueblo. 

Pés- 
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P&case  regularmente  al  anzuelo  y  á  la  vela, 
y  á  veces  solo  con  tender  desde  una  entena  la 
liña  ó  cordel  cebado  con  dos  plumas  blancas  de 
paloma  ,  á  que  se  tiran  ávidamente  creyéndolas 
un  pez  volador. 

Rondelecio  da  el  nombre  de  Amia  al  Bo' 
nito  ,  y  dice  le  conviene  por  caminar  en  ban- 
dadas ,  y  aunque  difiere  en  la  posición  de  las 
vetas  ó  rayas ,  como  en  su  diseño  se  hallan  los 
siete  apéndices  6  pínnulas  de  la  cola  con  que 
le  caracteriza  Linneo,  me  hace  creer  sea  uno 
mismo, 

ATÚN. 

Sp.  3.  Scomber  Thynnus  pinnulis  utrinque  octo. 

Estos  Peces  tan  conocidos  en  los  mares  de 
Andalucía ,  á  cuyos  habitadores  ha  enriquecido 
su  pesca  en  otro  tiempo  mas  que  ahora ,  aun- 
que habitan  por  lo  ordinario  entre  los  trópi- 
cos ,  en  cuyos  mares  hallan  entre  el  sargazo  ó 
alga  marina  el  alimento  que  mas  les  agrada, 
no  dexan  de  freqüentar  también  nuestra  costa, 
y  á  veces  suelen  cogerse  en  ella  nada  inferiores 
i  los  del  Mediterráneo ,  pues  no  baxan  de  do- 
ce y  catorce  arrobas ,  su  figura  es  parecida  a  la 
Sarda ,  bien  que  su  cuerpo  está  cubierto  de  es- 
camas ,  y  tiene  la  piel  bastante  suelta  ,  su  cabe- 
za es  puntiaguda ,  sus  dientes  agudos  y  peque- 
ños ,  y  las  opérculas  dobles ,  su  lomo  es  ne- 

E  caíz- 
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gruzco ,  y  en  él  tiene  dos  aletas  desde  la  segun- 
da ,  de  las  quales  hasta  la  cola  tiene  otras  ocho 
aletillas  espurias ,  y  otras  tantas  en  la  parte  opues- 
ta, contenidas  entre  la  aleta  anal  y  la  caudal, 
ésta  se  halla  cortada  en  figura  de  media  luna, 
y  en  ella  consiste  su  principal  fuerza  y  defensa. 

El  Atún  es  naturalmente  tímido,  y  basta 
que  truene  ó  sobrevenga  algún  ruido  para  que 
huya ,  y  aturdido  caiga  en  las  redes. 

La  carne  del  Atún  es  fuerte  y  de  mala  di- 
gestión ;  por  cuyo  motivo  es  preciso  comerla 
después  de  salada  y  macerada  por  algún  tiem- 
po ,  la  de  la  Ventresca  es  mas  delicada  y  cra- 
sa,  y  se  suele  poner  en  escaveche ,  y  servir  em- 
panada con  varios  condimentos ,  de  cuyo  mo- 
do tiene  muy  buen  gusto,  también  la  sirven 
asada  y  sazonada  con  aceyte  ,  pimienta  y  li- 
món; de  todos  modos  se  consume  con  abun- 
dancia en  todo  el  Mediterráneo ,  despachándola 
en  barriles ,  y  dividida  en  trozos ,  y  en  esta 
forma  la  dan  el  nombre  de  Tonina, 

En  la  carta  dirigida  por  nuestro  erudito  Sar- 
miento a  su  ilustrado  amigo  el  Duque  de  Medi- 
na-Sidonia ,  sobre  la  decadencia  de  sus  Alma- 
drabas en  Andalucía  se  puede  ver  con  mas  ex- 
tensión la  Historia  Natural  de  los  Attines ,  sus 
víages  ,  y  su  pesca  ,  con  los  diversos  nom- 
bres que  les  daban  los  antiguos ,  según  las  di- 
versas edades  de  su  vida. 
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XUREL. 

Sp.  6.  Scomber  Tra  churus  pinnulis  unitis ,  spina 
dorsali  recumbente,  linea  laterali  loricata. 

Al  Xurel  llaman  igualmente  en  Galicia  Es- 
cribano y  Cbhbarro ,  nombre  tomado  del  de 
Chicarou ,  que  le  dan  en  la  Gascuña ;  en  el 
resto  de  Francia  le  llaman  Sl^'urel  ó  Swurel ,  y 
también  Maqw-rsau  batard ,  porque  es  pare- 
cido á  la  Sarda  ^  de  cuya  familia  le  cuentan 
ios  Naturalistas  ,  pero  es  mas  pequeño  ,  m.as 
chato ,  y  su  cabeza  menos  aguda ,  distinguién- 
dose particularmente  en  que  la  linea  lateral  se 
compone  de  una  fila  de  escamas  tan  espinosas ,  y 
ásperas  que  parecen  una  sierra. 

El  nombre  de  Xurel  es  corrupción  de  la 
palabra  griega  Sauru ,  de  que  se  sirve  Aristó- 
teles quando  habla  de  este  Pez.  De  ella  hicie- 
ron los  Romanos ,  según  Roiidelecio ,  su  nom- 
bre Sauro  5  y  los  Franceses  el  de  Sieurel ,  que 
nosotros  corrompimos  en  Xurel ,  por  la  faci- 
lidad con  que  solemos  convertir  la  s  en  x. 

El  Xurel  vive  en  compañía  como  las  Sar^ 
dinas ,  y  su  pesca  suele  ser  abundante  en  esta 
costa ,  pero  su  carne ,  que  es  mas  dura  que  la 
de  la  Sarda  ,  tiene  poca  estimación ,  se  come 
asada  y  frita  ,  también  se  suele  salar ,  principal- 
mente  quando   es   de   la  especie  mayor,    que 

E2  no 
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no  es  muy  común  en  estos  mares ,  y  sí  en  los 
de  Asturias* 

<€A  B  ALLÁ. 

Sp.  7-  Scomber  Hippos  pinnulis  unitis  ,  operculis 
postice  maculae  nigrs  Scomber.  Rondelet. 

Suelen  algunos  confundir  la  Caballa  con 
la  Sarda  ,  de  esta  dice  Rondclecio  que  en  Es- 
paña se  llama  Caballa  y  en  Francia  Veirat  y 
Lacert  y  el  primer  nombre  por  su  transparen- 
cia parecida  a  la  del  vidrio ,  y  el  segundo  por 
la  semejanza  que  la  variedad  de  sus  colores  tie- 
ne con  los  del  lagarto ;  pero  aunque  convengo 
en  la  segunda  etimología,  no  me  acomoda  la 
primera ,  y  creo  que  el  nombre  Veirat  fran- 
cés es  corrupción  (^tXvarieg^.tus  latino,  que 
es  lo  mismo  que  pintado  ó  variado  de  fajas 
de  distintos  colores  ,  como  lo  está  la  Ca-^ 
halla. 

Se  diferencia  de  la  Sarda  en  que  esta  tie- 
ne mas  vientre  que  la  Caballa ,  y  principalmen- 
te entre  el  anus  y  la  aleta  que  le  sigue  hasta 
la  cola  una  espina  muy  aguda  de  que  carece 
la  Caballa, 

La  carne  de  estas  es  menos  substanciosa  que 
la  de  aquellas ,  y  por  consiguiente  tiene  muy  po- 
ca estimación ;  suele  comerse  frita  y  cocida  con 
aceyte  y  vinagre. 

Al 
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Al  macho  de  la  Caballa  llaman  en  gallc- 


llego  Rinchon, 

Gen.  171.  MULLUS.      La  cabeza  comprimida 

declive ,  y  escamosa. 
Cuerpo    rubicundo    y 
muv  escamoso. 

SALMONETE. 

Sp.  I.  Mullas  barbatus    cirris  geminis  ,    corpore 
rubro. 

Este  Pez ,  que  entre  los  Romanos  tuvo  la 
mayor  estimación ,  es  de  los  que  mas  freqüen- 
tan  nuestras  Rias,  en  las  quales  suelen  darle 
generalmente  el  nombre  de  Barbo ,  sin  el  riesgo 
de  que  se  confunda  con  los  de  rio  ,  porque 
no  se  hallan  en  los  que  desembocan  en  nues- 
tra costa  :  también  se  conoce  en  ella  con  el 
nombre  vulgar  castellano  de  Salmonete  ^  que 
á  decir  verdad  en  nada  le  conviene ,  pues  el 
Barbo  ninguna  semejanza  tiene  con  el  Salmonete-, 
por  lo  común  aquel  en  nuestros  mares  es  des- 
de una  quarta  hasta  una  tercia  de  largo,  pero 
en  los  de  Portugal  los  he  visto  de  mas  de  me- 
dia vara ;  su  cuerpo  y  cabeza  forman  como  una 
especie  de  giba  ó  corcoba ,  sus  ojos  son  encar- 
nados 5  su  boca  pequeña  y  sin  dientes ,  tiene 
pendientes  de  la  mandíbula  inferior  dos  barbi- 
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lias  blancas  que  le  caracterizan,  por  las  qua- 
les  le  han  dado  el  nombre  de  Barbo  j  su  color 
purpúreo  se  divisa  al  través  de  las  escamas ,  que 
están  ligeramente  teñidas  con  unas  listas  dora- 
das que  se  desvanecen  luego  que  se  muere  este 
Pez ;  cuyas  aletas  jugulares  son  del  mismo  co- 
lor, blancas  las  del  pecho,  y  encarnada  la  de 
la  cola. 

La  carne  del  Barbo ,  aunque  consistente  y 
dura ,  es  estimada ,  pero  á  veces  se  halla  ingra- 
ta por  haber  contraído  el  gusto  del  fango  en 
que  algunos  suelen  alimentarse ;  comente  coci- 
dos con  aceyte  y  vinagre ,  fritos ,  y  quando  son 
grandes ,  asados  y  sazonados  con  un  salmi  for- 
mado de  su  propio  hígado ,  aceyte ,  pimienta  y 
zumo  de  limón ,  pero  de  todos  modos  conviene 
no  retardar  mucho  su  uso ,  porque  se  conservan 
difícilmente  frescos. 

Entre  los  antiguos ,  como  dexo  dicho ,  fué 
tan  estimado  que  á  veces  se  solia  pagar  á  peso 
de  oro ;  y  el  célebre  glotón  Apicio  propone 
como  excelentes  los  Barbos ,  reogados  en  el  fa- 
moso Garó  de  amigos ,  que  era  el  salsamento 
que  se  preparaba  de  los  Escomerás  ó  Sardas 
de  nuestra  Cartagena,  lo  que  no  desaprueba  Ron- 
delccio ,  pues  asegura  que  él  á  veces  solia  hacer 
esta  salsa  con  Anchoas  incorporadas  y  derre- 
tidas al  fuego  con  aceyte  y  vinagre,  y  mez- 
cladas con  el  hígado  de  este  Pez. 

Es 


DE    LOS    PECES.  7I 

Es  bueno  también  saber  que  el  mismo  Ron- 
de lecio  siguiendo  á  Plinio  y  Dioscórides ,  ase- 
gura que  la  freqüente  comida  de  los  Barbos 
disminuye  la  vista ,  y  perjudica  a  los  nervios, 
porque  consume  6  perturba  los  espíritus  vitales, 

I 
Gen.  172.  TRiGLA,         Cabeza   osea    y    esca- 
brosa ,  cuerpo  con  bar- 
billas entre  las  aletas  pec- 
torales. 

CUCLILLO  Ó  ESCACHO. 

Sp.  3.Trigla  Gurnardus  varia,  rostro  diacantho,  acu- 
léis geminis,  ad  utrumque  oculum. 

Este  Pez  muy  parecido  y  fácil  de  confundir 
coH  la  Alfondega  ó  Golondrina  por  su  figu- 
ra se  diferencia  algo  de  aquella  en  que  el  co- 
lor de  su  lomo  es  encarnado ,  tirando  a  pardo, 
y  mas  obscuro  que  el  de  la  Fondega ,  convi- 
niendo en  lo  demás.  Su  carne  es  del  mismo  gusto, 
y  se  emplea  del  mismo  modo. 

No  le  conozco  nombre  castellano ,  y  me 
parece  se  le  podría  adaptar  muy  bien  el  de  Cu- 
clillo ,  de  que  usa  Huerta.  Los  Catalanes  le 
llaman  Rubio  con  alusión  á  su  color ,  y  por 
el  mismo  motivo  los  Franceses  le  dan  el  de 
Rouget. 

El  gallego  Escacho  i  mi  entender  provie- 
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ne  de  la  circunstancia  de  tener  su  mandíbula 
superior  dividida  en  dos  partes  por  un  segmen- 
to de  círculo,  y  de  que  en  el  dialecto  galle- 
go llaman  escachar  la  acción  de  hender  ó  di- 
vidir, y  escachado  lo  hendido. 

La  denominación  de  Gurnardus  de  que 
se  vale  Linneo  para  distinguirle  de  las  demás  es- 
pecies está  tomada  del  ingles  To  Gurnard ,  que 
significa  Cuculus  marinus  ó  Escacho» 

GOLONDRINA  Ó  ALFONDEGA. 

Sp.  6.  Trigla  Hirundo  digitis  ternis ,  linea  laterali 
aculeata.  Trigla  capite  aculeato ,  appendicibus 
utrinque  tribu»  ad  pinnas  pectorales  Arted.  Gen. 
44.  syn,  73. 

Hay  muchas  variedades  en  este  género,  y 
no  son  menos  los  nombres  con  que  se  cono- 
cen :  yo  hallo  gran  conformidad  en  las  tres  es- 
pecies á  que  Linneo  denomina  con  los  nombres 
de  Cuculus  ,  Lucerna ,  Hirundo,  Huerta  dis- 
tinguió el  Cuclillo  de  la  Lucerna ,  pero  adop- 
tó aquel  nombre  porque  es  mas  conocido  en 
castellano :  en  gallego  dan  el  de  Fondega  y  Go- 
loyidrin  i  la  especie  que  Artedio  caracteriza  con 
la  circunstancia  de  tener  seis  apéndices  ó  bar- 
billas entre  las  aletas  pectorales.  Esta  es  la  que 
yo  he  reconocido ,  á  quien  he  visto  dar  ios  dos 
nombres  gallegos  que  llevo  dicho  ;>  y  á  quien 

los 


DE    LOS    PECES.         "^^ 

los  Catalanes  llaman  Lluerna ,  palabra  corrom- 
pida de  Lucerna ,  pues  los  Pescadores  se  de- 
tienen poco  en  las  pequeñas  diferencias  de  los 
Naturalistas.  Gouan  en  su  género  diez  y  nueve 
le  da  el  nombre  francés  de  Hirondelle  que 
equivale  al  gallego  Gjlondrm :  entre  los  Por- 
tugueses me  parece  que  por  las  señas  es  la  que 
llaman  Garoupa ,  y  entre  los  Italianos  según 
Rondelecio  se  le  da  el  nombre  de  CoccoUy 
Cuclillo. 

El  Cuclillo  ó  Fondgga  que  yo  he  reco- 
nocido tenia  el  cuerpo  redondo ,  y  de  figura 
cónica ,  de  color  encarnado  en  el  lomo ,  y 
blanquizco  en  el  pecho ,  la  cabeza  lisa  galeata 
y  hundida  entre  los  ojos  con  dos  espinas  en  la 
parte  posterior  de  estos,  la  mandíbula  supe*- 
rior  cortada  ,  y  esta  y  la  inferior  edéntulas, 
pero  ásperas ,  el  paladar  liso ,  la  lengua  osea, 
las  opérenlas  sencillas ,  lisas  y  terminadas  en 
espina ,  la  membrana  branchial  con  siete  radios, 
las  aletas  ¿ú  lomo  dobles  ,  la  primera  con 
nueve  espinas ,  la  segunda  con  diez  y  seis  ra- 
dios ,  acompañados  de  dos  filas  de  menudas 
espinas  5  que  forman  como  im  canal  donde 
se  recogen ,  las  aletas  jugulares  redondas  con 
nueve  radios ,  tinturadas  interiormente  de  ver- 
de y  pardo  en  fajas  ondeadas  con  un  galón  azul 
al  canto ,  y  exteriormente  de  pardo ,  roxo  y 
amarillo ,  las  aletas  pectorales  de  seis  radios, 

la 
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la  del  aniis  de  diez  y  seis ,  la  de  la  cola  cor- 
tada en  media  luna ,  y  tinturada  de  roxo  ,  la 
línea  del  lomo  recta  ,  parda  y  áspera ,  las  es- 
camas casi  imperceptibles ,  en  la  clavícula  dos 
espinas ,  y  entre  las  aletas  jugulares  y  las  pecto- 
rales seis  apéndices  6  barbillas ;  de  suerte  que 
le  conviene  perfectamente  en  la  mayor  parte 
la  descripción  de  Rondelecio,  aunque  distin- 
ga el  Cuclillo  del  Goiondrin. 

Su  carne  es  un  poco  seca  ,  pero  excelente 
para  sopa  :  se  come  igualmente  cocida  con  aceyte 
y  vinagre ,  y  según  Rondelecio  con  azafrán, 
pimienta  y  apio. 

P  IRLO. 

Trigla  caput  galeatum  lineis  scabris ;  corpus,  digiti 

liberi  ad  pinnas  pectorales  2. 
Yarietas  Oceani  Gallaici. 

Dan  el  nombre  de  Pirlo  en  nuestra  cos- 
ta a  una  especie  de  Alfondega,  á  quien  no 
hallo  mas  diferencia  de  ésta,  y  del  Escacho 
6  Cuclillo  que  tener  solo  dos  barbillas  entre 
las  aletas  pectorales,  y  la  mandíbula  superior 
igual ,  el  lomo  tiene  encarnado ,  el  vientre  blan- 
co ,  y  las  aletas  mezcladas  de  los  mismos 
colores. 

Como  no  he  podido  reconocerlo  bien  no 
me  atrevo  a  determinar  la  especie  á  que  cor- 
res- 
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responde ,  ni  el  número  de  espinas  y  radios  de 
sus  aletas. 

En  la  cocina  se  hace  de  su  carne  igual  uso 
que  de  la  Fondega  y  Escacho. 

Gen.  178.  SALMO.  Cabeza  lisa,  dientes  en 

las  mandíbulas ,  la  ale- 
ta dorsal  ternillosa. 

SALMÓN. 

Sp.  I .  Salmo  salar  rostro  ultra  inferiorem  maxillam 
prominente. 

Es  el  Salmón  un  pez  propio  del  Océano, 
y  de  los  rios  que  desaguan  en  él ,  y  no  co- 
nocido de  Jos  Naturalistas  griegos ,  que  por 
consii^uiente  no  pudieron  darle  nombre,  sien- 
do el  que  tiene  puramente  latino ;  de  cuya  len- 
gua se  ha  transmitido  á  todos  sus  dialectos ,  y 
aun  á  otros  de  Europa.  E^.te  Pez  es  mas  fre- 
qüente  en  los  rios  que  mas  distan  del  Medio- 
dia  ,  lo  que  se  verifica  en  las  costas  de  nues- 
tra Península ,  siendo  abundantísimo  en  las  de 
Asturias  ,  y  demás  que  miran  al  Korte  ,  y  no 
tanto  en  las  del  Occidente  :  no  obstante  no  fal- 
tan en  casi  todos  los  rios  de  Galicia  ,  y  en 
algunos  son  delicados  y  sabrosos ,  aun  en  los 
meses  del  estío  ,  en  que  por  lo  común  no  tiene 
estimación  en  otras  partes. 

Lo 
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Lo  conocido  de  este  Pez  me  dispensa  de 
hacer  de  él  una  circunstanciada  descripción,  y 
basta  solo  decir  que  su  género  se  caracteriza 
particularmente  por  una  aleta  negra  y  ternillo- 
sa que  tiene  en  la  parte  posterior  del  lomo, 
siendo  la  que  le  antecede  ,  las  del  pecho ,  vien- 
tre y  anus  de  la  forma  ordinaria  ,  y  sosteni- 
das de  diversos  radios  inermes. 

Entran  los  Salmones  en  los  rios  de  Gali- 
cia desde  el  mes  de  Enero  ,  y  suben  por  ellos 
hasta  que  su  poco  fondo  y  escasez  de  aguas  no 
les  proporciona  resguardo  ,  desovan  en  los  pla- 
ceres ó  arenales ,  y  se  vuelven  al  mar  hasta  la 
siguiente  sazón  en  que  repiten  sus  viages. 

Luego  que  los  Salmondllos  ( i  quien  en 
Asturias  llaman  Esquines  )  llegan  al  tamaño  de 
quatro  o  cinco  pulgadas  baxan  al  mar  don- 
de se  crian ,  y  donde  perecen  muchos  devora- 
dos por  otros  peces. 

Fl  Salmón  es  de  los  peces  mas  delicados, 
su  carne  se  adereza  indistintamente  cocida  en 
a^ua  ,  vino  6  leche ,  escavechada  ,  frita  y  em- 
panada ;  de  cuyo  modo  se  conserva  muchos 
dias.  En  el  Norte  es  uno  de  los  ramos  de  sa- 
lazón mas  proficuos ,  pero  en  nuestra  costa  po- 
cas veces  llega  el  caso  de  dársele  este  empleo, 
porque  apenas  son  bastantes  los  que  se  pescan 
para  satisfacer  el  gusto  de  los  que  le  apetecen 

fresco. 

Aun- 
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Aunque  por  este  motivo  no  es  en  nues- 
tros puertos  un  gran  artículo  de  salazón  ,  no 
obstante  algunas  veces  suele  acaecer  que  entran 
tantos  en  ellos ,  que  sino  se  supiese  algún  mo- 
do de  conservarlos  ,  seria  preciso  venderlos  á 
baxo  precio ,  ó  abandonarlos. 

Todo  el  mundo  sabe  que  los  peces  se  pue- 
den conservar  largo  tiempo  en  el  yelo  o  en  la 
nieve ,  y  que  así  se  conducen  á  largas  distan- 
cias ,  pero  esta  fácil  precaución  se  vuelve  inú- 
til ,  y  aun  perjudicial  ,  si  durante  la  marcha 
sobreviene  algún  ayre  meridional  y  templado 
que  cause  desyelo ,  pues  á  este  se  sigue  inde- 
fectiblemente la  corrupción  y  la  pérdida  del 
pescado ,  que  solo  subsistía  por  la  falta  de  co- 
municación con  el  ayre  exterior. 

Otros  modos  hay  menos  contingentes ,  y 
que  en  nada  perjudican  al  gusto  de  este  de- 
licado Pez ,  el  mas  fácil  y  sencillo  ,  pero  que 
no  sirve  para  largas  distancias ,  es  el  de  enter- 
rarlo en  lugar  sombrío  (  como  una  bodega  )  lue- 
go que  se  pesca  y  limpia  de  las  agallas  é  in- 
testinos ,  envuelto  en  ortigas  6  ramas  de  tomi- 
llo, ó  de  otras  plantas  olorosas  ,  y  vuelto  á  cu- 
brir con  la  tierra  que  se  sacó  del  hoyo  :  así  le 
conservan  ,  según  Duhamel ,  los  habitadores  de 
la  Bothnia  Occidental ,  y  así  le  he  visto  con- 
servar muchos  dias  en  es  te  País ,  quando  se  re- 
cela no  pueda  guardarse  fresco  para  algún  festín. 

Otro 
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Otro  modo  igualmente  fácil  es  el  de  lim- 
piarlo y  labarlo  luego  que  se  coge  ,  y  hacerlo 
cocer  en  agua  con  un  poco  de  sal ,  y  tenien- 
do al  mismo  tiempo  á  calentar  una  porción  de 
vino  ,  al  que  solo  se  le  dexará  levantar  el  pri- 
mer herbor ,  puesto  el  Salmón  cocido  y  sin 
agua  en  una  cazuela  vidriada ,  echárselo  encima 
hasta  que  io  cubra ,  y  luego  tapar  la  cazuela  de 
modo  que  no  entre  ayrc  ;  así  se  conserva  has- 
ta quince  dias ,  y  se  puede  servir ,  bien  sea 
fiambre  sobre  una  servilleta ,  guarnecido  con 
peregil,  y  sazonado  con  agraz  ó  limón  ,  bien  con 
aceyte  y  vinagre ,  ó  con  todos  los  mas  condimen- 
tos que  se  le  suelen  hacer. 

Los  Ingleses  le  conservan  en  una  especie 
de  salmuera  en  que  se  guarda  dos  y  mas  meses 
preparándola  de  este  otro   modo. 

Luego  que  el  Salmón  sale  del  rio  se  le 
separan  seis  ú  ocho  dedos  por  la  cola  ,  y  el 
resto  se  divide  en  dos  porciones  iguales  según 
su  largo  j  labándolas  si  puede  ser  en  agua  sa- 
lada ,  y  sino  en  la  dulce ,  pero  de  modo  que 
quede  perfectamente  limpio  de  sus  agallas ,  de 
la  sangre  ,  v  demás  que  pueda  inducir  á  la  cor- 
rupción se  vuelve  á  partir  según  su  ancho ,  la 
mitad  sin  espina  en  dos  porciones ,  y  en  tres  la 
en  que  aquella  quedó  peinada ,  y  se  procura 
conservar  la  cabeza  en  el  trozo  á  que  corres- 
ponde  asegurándola  con  un  hilo  si   fuese  pre- 

ci- 


DE    LOS    PECES.  'J ^ 

ciso ;  se  pone  á  hervir  la  salmuera  mas  ó  me- 
nos fuerte ,  según  el  tiempo  que  se  quiere  guar- 
dar el  Salmón ,  que  con  quanta  menos  sal  se  cue- 
za mas  se  parecerá  al  fresco ,  échase  en  di- 
cha salmuera  quando  está  mas  hirviendo ,  y 
se  cuida  no  solo  de  espumarla ,  sino  de  qui- 
tar la  grasa  que  da  el  pescado ,  y  se  dexa  co- 
cer hasta  tanto  que  parezca  está  en  disposición 
de  poderse  comer ,  procurando  con  un  cucha- 
ron ó  espátula  de  madera  que  los  trozos  es- 
ten  siempre  bien  cubiertos  de  salmuera. 

Luego  que  esté  cocido  ( lo  que  suele  ve- 
rificarse al  cabo  de  media  hora- )  se  saca  de 
la  salmuera  ,  se  coloca  sobre  una  celosía  de 
madera  ,  la  piel  hacia  arriba  ,  y  de  modo  que 
no  se  toquen  los  trozos  ,  ni  se  separe  la 
escama  ,  y  al  dia  siguiente  se  coloca  curio- 
samente en  unas  tinetas  de  media  vara  ó  de 
dos  tercias  de  diámetro,  y  de  una  quarta  ó 
de  una  tercia  de  alto,  y  poniendo  entre  cada 
tongada  unos  granos  de  pimienta ,  un  poco  de 
nuez  moscada ,  y  las  demás  especias  que  se  quie- 
ra ,  y  se  echa  encima  á  cada  porción  de  treinta 
libras  de  peso  como  una  azumbre  dé  buen  vi- 
nagre ,  y  se  acaba  de  llenar  la  tineta  con  la 
misma  salmuera  fria  y  colada  por  un  paño  ó 
tamiz  :  en  esta  forma  se  le  ponen  los  fondos 
a  la  tineta ,  dexándola  no  obstante  un  agujero 
por  donde  se    acabe  de  llenar  ^   para  que   no 
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quede  hueco  alguno  ,  cerrándolo  luego  con 
un  corcho  ó  tarugo.  Por  lo  común  se  prefie- 
re para  hacer  la  salmuera  el  agua  de  mar  ,  pero 
quando  esta  faltarse  suple  doblando  en  ia  dulce 
la  cantidad  de  sal. 

Si  la  abundancia  fuese  tanta  que  merezca 
la  pena  de  salarlo  ,  como  ha  sucedido  en  el  Mo- 
nasterio de  Lerez  hace  pocos  años ,  y  en  el 
rio  de  Aliones  en  el  antecedente  (  en  que  el 
Cura  de  aquella  Parroquia  pescó  y  saló  mas 
de  ciento  y  cincuenta  )  es  justo  que  también  se  se* 
pa  como  se  practica  en  la  Escocia ,  que  es  adon- 
de se  pesca  con  mayor  abundancia ,  y  de  donde 
se  comunica  á  casi  toda  la  Europa  Meridional. 

Luego  que  se  pesca  el  Salmón  se  abre 
por  el  lomo  conservándole  su  espina ,  y  de- 
xándole  unido  por  el  vientre  se  le  quitan  los 
intestinos  y  agallas  ,  se  lava  ,  y  bien  cnxu- 
to  se  pone  en  ia  sal  por  tres  ó  quatro  días 
en  unas  tinajas  como  quien  sala  tocino  ú  otra 
carne  ;  luego  que  se  conoce  ha  tomado  la  que 
es  suficiente  ,  se  pone  á  escurrir  y  secar ,  y  se 
coloca  en  barriles  con  nueva  sal  entre  tongada 
y  fungada. 

Si  se  quiere ,  en  vez  de  la  primera  sal, 
se  :e  puede  poner  en  salmuera  fiierte  ,  pero  es 
preciso  cuidar  de  que  esté  siempre  bien  cu- 
bierto de  ella ,  hasta  que  se  saque  y  embar- 
rile con   nueva   sal  ,  que    es  el  mejor    modo 

de 
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de  guardarlo  todo  el  año,  y  como  no^  viene 
del  Norte.  .    . 

LIRIO. 

Son  comunes  en  el  rio  Tambre  unos  pe- 
ces que  en  su  tamaño  y  apariencia  se  aseme- 
jan mucho  al  Salmón  ,  pero  difieren  esencial- 
mente por  el  gusto  de  su  carne ,  de  color  siem- 
pre blanquizco,  seca  y  muy  desabrida  ;  ha- 
bla llegado  a  creer  por  estas  circunstancias  si 
seria  el  S almorí  desovado  ,  a  que  comunmente 
llaman  Zancada  ,  pero  un  Pescador  de  rio 
de  mucha  experiencia  me  aseguró  es  especie  dis- 
tinta, pues  en  todos  tiempos  y  sazones  se  pesca 
de  igual  calidad. 

Como  no  le  he  visto  no  puedo  determinar 
por  ahora  qual  sea  esta  especie ,  y  reduzco 
todas  las  noticias  de  este  Pez  á  su  nombre, 
que  como  llevo  dicho  es  el  de  Lirio ,  v'  al 
que  también  suelen  pescar  en  la  Ulla ,  y  en 
algún  otro  rio. 
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REO, 

Sp.  3.  Salmo  Hucho  oblongus  dentium  lineís  duabus 
palati  maculis  tantumraodo  nigris. 

Este  Pez ,  bastante  común  en  casi  todos 
los  ríos  de  Galicia  ,  que  desembocan  en  el 
mar ,  es  una  especie  media  entre  k  'Trucha  y 
el  Salmón  ,  á  cuyo  género  pertenece  ,  pues 
como  él  está  caracterizado  con  una  falsa  na- 
dadera  ó  aleta  de  substancia  cartaliginosa. 

El  célebre  Duhamel  que  en  su  citada  obra 
hace  un  largo  tratado  del  Salmón,  y  sus  di- 
ferencias se  inclina  á  que  todas  las  que  se  co- 
nocen en  Francia  con  el  nombre  de  Tocan, 
Salmoneaiix ,  y  Truitettes  no  son  otra  cosa  que 
Sahnonclllos  ó  Truchas  salmonadas ,  pero  con 
licencia  de  este  respetable  Naturalista  me  atre- 
vo a  asegurar  que  nuestro  Reo  es  una  espe- 
cie distinta  de  los  unos  y  de  las  otras  ,  y 
que  es  la  misma  que  dice  se  halla  en  los  ar- 
royos que  desaguan  en  el  rio  de  Bayona ,  á 
quien  llama  Truitette ,  y  i  quien  conven- 
dria  mas  bien  el  nombre  del  Salmonete ,  que 
también  le  dan  en  Galicia  porque  se  aproxi- 
ma en  su  figura  mas  á  la  del  Salmón  que  á 
la  de  la  Trucha ,  aunque  se  diferencia  de  aquel 
en  que*  tiene  las  aiandíbujas  iguaics,  el  hocico 
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2jias  romo ,  y  el  color  salpicado  de  unas  pe- 
queñas manchas  negruzcas. 

El  tamaño  del  Reo  suele  llegar  á  me- 
dia vara ,  pero  el  que  yo  reconocí  no  pasa- 
ba de  una  quarta ,  su  cabeza  como  llevo  dicho, 
es  algo  roma  ,  las  mandíbulas  iguales  guar- 
necidas de  dientes  menudos  y  agudos ,  el  pa- 
ladar y  la  lengua  ásperos ,  la  membrana  bran- 
chial  de  doce  radios ,  la  primera  aleta  dorsal 
de  once  ,  la  segunda  cartaliginosa  ,  las  pecto- 
rales de  trece  radios ,  las  ventrales  y  anal  de 
nueve  y  la  caudal  de  veinte  y  dos ,  dividida 
como  en  la  Golondrina  ,  el  color  del  lomo 
negruzco ,  los  costados  plateados ,  el  vientre 
blanco,  las  escamas  muy  adherentes ,  y  la  carne, 
salmonada. 

He  creído  precisa  esta  prolíxa  explicación 
por  la  variedad  que  reyna  sobre  este  pez  en  los 
autores  ;  entre  los  quales  nuestro  Dicciona- 
rio Castellano  le  llama  Salmo  salar  ,  nombre 
que  corresiponde  al  verdadero  Salmón  ,  y  así 
se  lo  atribuye  Linneo,  porque  en  el  Norte  su 
principal  destino  es  á  la  salazón. 

El  Reo  vive  en  el  mar,  y  entra  en  los 
ríos  desde  principios  de  Mayo ,  pero  su  gran 
pesca  es  en  Junio  y  Julio ,  que  es  quando  se 
halla  en  sazón  ,  lo  que  se  conoce  por  el  co- 
lor de  su  carne ,  que  siendo  blanquecina  mien- 
tras gusta  el  agua  saUda ,  se  va  volviendo  en- 
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carnada  i  proporción  que  se  interna  en  las  Rías, 
apetece  las  aguas  claras  y  muy  batidas ,  y  por 
eso  los  del  Eume  y  que  se  despeña  entre  las  ro- 
cas del  Caaveiro,  spn  los  mas  estimados,  y  lle- 
gan hasta  las  Reales  mesas. 

No  obstante  yo  hallo  la  carne  del  Reo  ,  aun- 
que gustosa ,  un  poco  seca  :  se  come  ordinaria- 
mente cocida  ,  frita  ,  y  en  escaveche  ,  pero  de- 
be guardarse  poco  tiempo  porque  se  corrompt 
con  facilidad. 

TRUCHA. 

Salmo  trutta  ocelis  nigris ,  iridibus  bruneis ,  pinna 
pectorali  punctis  sex. 

Como  las  Truchas  son  generalmente  co- 
nocidas en  toda  España  ,  casi  no  es  preciso  ha- 
blar de  ellas ,  y  basta  solo  decir  que  pertene- 
cen á  la  familia  de  los  Salmones ,  con  los  qua- 
les ,  y  con  los  Reos  convienen  en  la  pequeña  ale- 
ta cartilaginosa  que  tienen  entre  la  dorsal  y  la 
caudal  ,  abundan  del  mismo  modo  que  en  el 
resto  de  la  Península  en  todos  los  rios  y  ar- 
royos del  Pais ,  y  llevan  la  preferencia  las  que 
viven  en  aguas  delgadas  y  cristalinas  ,  como 
son  las  que  baxan  de  las  montañas  :  las  del 
Miño  en  sus  tres  primeras  leguas  desde  su  ori- 
gen son  excelentes ,  las  del  Lea  entre  Lugo  y 
Mondoñedoj,  las  del  Eo,  Sarria ,   Neira ,  Sor, 
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L<?2ara  tío  lo  son  menos :  hállanse  en  algunos  de 
estos  asalmonadas ,  y  muy  parecidas  en  el  co- 
lor de  su  carne  á  los  Reos  ,  unas  tienen  el  co- 
lor mas  obscuro  que  las  otras ,  y  no  solo  es- 
tan  manchadas  de  pintas  negras ,  sino  que  tam- 
bién las  tienen  encarnadas ,  y  á  veces  se  ven  te- 
ñidas de  un  color  atornasolado  que  tira  á  ama- 
rillo. 

El  tamaño  de  las  Truchas  varia  según  el 
mayor-a  menor  caudal  de  los  ríos  :  en  el 
Miño  las  hay  de  tan  extraordinaria  grandeza, 
especialmente  entre  Lugo  y  Puertomarin  ,  que 
suelen  Uegar  ,  y  aun  pasar  de  treinta  libras, 
pero  así  como  su  magnitud  las  hace  aprecia- 
bles  ,  así  por  el  gusto  de  su  carne  no  merecen 
particular  estimación ,  y  se  da  la  preferencia  á 
las  que  no  pasan  de  un  pie  ó  dos ;  cuya  car- 
ne es  delicada  ,  fácil  y  sana  ,  y  se  adereza  or- 
dinariamente cocida  ,  frita  ,  y  en  escaveche. 

Mr.  Duhamel  de  Monceau  hace  especie  di- 
ferente de  las  Truchas  comunes  la  que  llam.a 
Becarde  ,  conocida  entre  nosotros  con  el  nom- 
bre de  Bical ,  porque  su  mandíbula  inferior  se 
extiende  formando  una  especie  despico  retor- 
cido que  se  introduce  en  la  superior ,  pero  en 
Galicia  ,  aunque  se  distinguen  por  esta  circuns- 
tancia ,  no  se  les  cree  diferentes  en  la  especie ,  y 
sí  solo  en  el  sexo  ,  atribuyendo  á  los  machos  de 
las  Truchas  viejas  esta  circunstancia  ,   y  la  de 
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tener  el  vientre  mas  contraído  que  las  hembras. 

Gen.    1 8o.  esox.  Cabeza  chata.    Cuerpo 

delgado  y  largucho. 

ESPETÓN. 

Sp.  I .  Esox  sphiroena  dorso  dicterigib ,  antica  spi*. 
nosa. 

El  nombre  de  Espetón  ,  según  el  infor- 
me de  los  Pescadores  Catalanes  establecidos  en 
este  puerto  ,  corresponde  á  un  pececillo  llamado 
Pión  de  Valdaio ,  porque  es  muy  común  en  un 
arenal  de  este  nombre  ^  situado  á  tres  leguas  al 
Sudest  de  la  Coruña. 

El  nombre  de  Pion  sin  duda  se  le  dio  por 
nuestros  Pescadores ,  porque  en  su  color  pla- 
teado y  brillante ,  y  en  el  tamaño  de  sus  ojos 
.se  parece  mucho  al  P'wn  común.  El  de  Espeto/i 
que  le  dan  en  el  Mediterráneo  ,  y  el  de  Spety 
con  que  le  conocen  en  Francia ,  proviene  de 
su  figura  larga  y  aguda  como  un  asador  o  es- 
peto 5  y  muy  semejante  á  la  de  la  Agtija ,  por 
cuya  razón  ¿inneo  le  coloca  baxo  un  mismo 
género. 

También  le  puede  venir  dicho  nombre  de 
la  costumbre  que  tiene  (quando  le  sacan  á  la 
playa)  de  introducirse  ó  clavarse  en  la  arena  has- 
ta que  se  oculta  ó  espeta, 
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Nuestro  Diccionario  castellano  le  confun- 
de con  la  Aguja  ,  de  la  que  difiere  en  que 
5U  hocico  no  es  tan  largo  como  el  de  este  Pez, 
ni  aun  como  el  de  la  Alpabarda  (i)  ,  en  que 
su  cuerpo  es  á  proporción  mas  corto  y  mas 
rollizo ,  y  en  que  su  color  nada  tiene  de  ver- 
doso por  el  lomo ,  pues  es  blanquizco  y  pla- 
teado. 

En  Rondelecio  es  la  primera  especie  de 
Sphirenas  ,  llamada  en  francés  Spet ,  y  en  ita- 
liano Luzo  marino ,  y  allí  se  puede  ver  su  fi- 
gura ,  que  es  bastante  propia-i-su  carne  es  blan- 
ca y  de  buen  gusto  ,  pero  dura  y   algo  seca. 

AGUJA. 

Sp.  2.  Esox  osseus  maxilla  superiore  longiore  squa- 
mis  osseis. 

Este  Pez  se  llamó  así  de  la  forma  de  su 
cabeza ,  terminada  por  una  especie  de  pico  de 
la  figura  de  una  aguja  :  entre  las  varias  dife- 
rencias de  Agujas  ,  conocidas  en  los  mares  de 
Europa ,  y  que  se  hallan  en  esta  costa  ,  la  de 
que  vamos  tratando  es  la  mas  común ,  esta  sue- 
le tener  como  media  vara  de  largo  ,  y  el  grue- 
so de  un  dedo  pulgar ,  su  pico  ó  aguja  será 
como  la  mitad  del  cuerpo ,  y  es  una  prolonga- 
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don  de  ambas  mandíbulas  guarnecidas  de  me- 
nudos dientes :  su  cuerpo  es  de  figura  exágo- 
na  hasta  el  anus ,  y  luego  sigue  quadrado  has- 
ta la  cola ,  sus  escamas  de  materia  osea ,  co- 
locadas simétricamente ,  son  de  varios  colores, 
que  forman  unidos  unos  visos  en  que  sobresa- 
le el  verde  y  el  plateado. 

La  carne  de  la  Aguja  es  dura  ,  seca  y  des* 
preciable ,  y  así  nunca  se  sirve  en  las  buenas 
mesas ,  siendo  solo  alimento  de  las  gentes  de 
cortas  conveniencias ,  6  de  los  Pescadores ,  que 
no  reparan  en  delicadezas. 

AGUJA    PALADAR. 

Sp.  6.  Esox  Belone  rostro  utraque  masilla  su- 
buiato. 

Este  Pez  es  una  especie  de  Aguja  que  tie- 
ne el  pico  mas  corto  ,  y  el  cuerpo  mas  rolli- 
zo y  mas  largo  que  la  antecedente ,  pues  lle- 
ga hasta  media  vara  de  largo ,  su  color  es  pla- 
teado y  azulado,  su  carne  blanca  ,  compacta, 
y  un  poco  seca ,  aunque  de  buen  gusto ,  por 
cuya  razón  admite  todo  género  de  condimen- 
tos :  es  muy  abundante  en  toda  la  costa  de 
Francia ,  adonde  le  dan  el  nombre  de  Orphia  y 
EiquHiete  (Agujita)  no  tanto  en  la  de  Astu- 
rias,  adonde  se  conoce  con  el  de  Alpabarda  ó 
Saltón  5  y  m.ucho  menos  en  la  de  Galicia ,  cu- 
yos 
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yoS  Pescadores  la  nombran  Cor  sito  ,  su  viso  prin- 
cipal es  para  cebar  los  anzuelos ,  especialmente 
en  la  pesca  de  Atunes  que  la  persiguen ,  y  por 
eso  quando  se  las  ve  caminaa*  á  saltos  es  señal 
indefectible  de  la  arribada  de  estos  Peces. 

Mr.  Valmont  de  Bomare  da  el  nombre  de 
Eso>i  i  la  Aguja  común ,  pero  como  por  otra 
parte  asegura  que  la  escama  dé  esta  es  de  ma» 
tcría  osea ,  a  mí  me  parece  que  le  conviene  me- 
jor el  sinónomo  que  le  atribuye  Linneo  ,  y  de 
que  me  valgo  al  hablar  de  este  pez. 

Gen,  183.  ATHERTNA,     La  mandíbula  superior 

chata.  La  línea  lat'eral 
argéntea. 

PEJE    RET, 

Sp.  I.  Atherina  epsetus  pinna  ani  radiis  fere  duo- 
decim. 

Este  Pececillo  ,  conocido  en  íialle^o  con 
el  nombre  de  P'ion  v  ¿cPíalla  ,  scum  ios 
Pescadores  de  esta  costa  tiene  en  Levante  el 
de  Peje  Rey  :  Rondelecio  le  deccribe  con 
bastante  precisión  diciendo  es  de  la  magnitud 
de  un  dedo  ,  de  color  plateado ,  y  de  cuer- 
po reluciente  ,  á  excepción  de  la  línea  lateral 
que  es  un  poco  mas  opaca  ,  los  ojos  grandes 
y  chatos ,  y  que  su  mandíbula  inílTÍor  cxccc.q 
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i  la  superior  én  la  qual  se  encaxa ,  señales  to- 
das que  convienen  con  las  que  he  reconocido 
en  este  Pez ,  á  quien  los  Franceses  dan  el  nom- 
bre de  Mslet ,  tiene  dos  aletas  en  el  lomo ,  dos 
jugulares ,  dos  ventrales ,  y  una  del  podex  á  la 
cola ,  que  está  dividida  como  la  de  una  Go^ 
londrina» 

V  El  Fion  es  muy  común  en  toda  nuestra  cos- 
ta ,  especialmente  al  empezar  la  Primavera  ,  su 
carne  es  blanda  pero  desabrida ,  no  obstante  se 
come  frita ,  y  en  tortilla  con  todas  sus  espinas. 

Gen.  184. 

MUGIL. 

Sp.  I.  Mugil  cephalus  pinna  dorsali  anterior  quin- 
qué radiata. 

Es  común  éste  Pez  en  toda  la  costa  de  Ga- 
licia 5  adonde  le  dan  el  nombre  de  Muge :  no 
conozco  otra  diferencia  que  la  predicha  ,  ni 
tengo  noticia  se  haga  uso  de  sus  huebas  como 
en  Italia,  adonde  con  ellas  forman  lo  que  llaman 
botarga. 

En  la  Kia  de  Sada  a  los  Mugil  es  grandes 
llaman  Curvos  ,  para  cuyo  nombre  no  hallo 
otro  motivo  que  el  de  que  al  cocerlos  se  en- 
corvan formando  una  especie  de  media  luna  ;  la 
sazón  mas  propia  de  comer  el  Mugil  son  ios 
meses  de  Julio  y  Agosto ,  siendo  vulgar  refrán 

que 


DE    LOS    PECES.         p  I 

que  vale  él  MúgU  ouro  (  oro  )  cando  6  pcín  v.y 
louro  (  dorado  )  ,  y  en  efecto  en  este  tiempo  es 
quando  el  Mugil  está  mas  craso  y  substancio- 
so ,  siendo  su  carne  en  el  resto  del  año  algo  se- 
ca. El  mejor  modo  de  aderezarla  es  cocida  con 
aceyte  y  vinagre  ,  aunque  también  se  come  fri^ 
ta  y  guisada. 

SARDINA, 

Sp.  I.  Arengus  minor  maxiilis  sequalibus. 

Este  delicado  Pez  ,  i  ouien  su  abundancia 
hace  despreciable  /es  la  riqueza  principal  de  los. 
Pescadores  de  Galicia  ,  en  cuyas  Rías  entra  con 
abundancia  desde  el  mes  de  Julio  en  adelante  ,  su 
nombre  dicen  unos  le  proviene  por  ser  muy. 
comiun  en  las  costas  de  Cerdeña ,  y  otros  que 
por  ser  parecida  y  mas  pequeña  que  la  Sarcia.^ 
lo  cierto  es  que  por  él  es  conocida  en  casi  todi 
la  Europa.  Kondelecio  le  da  con  equivocación  el 
de  Tricbias  y  que  en  griego  vale  lo  mismo  que 
espinoso ,  circunstancia  que  de  ningún  modo 
conviene  á  este  Pez  ,  y  que  como  diré  al  ha- 
blar de  las  Lachas  ¿Tranchas  se  halla- perfecta- 
mente conforme  en  estos :  el  mismo  Rondelc- 
cio  es  el  que  quiere  hacerlo  un  diminutivo  de 
la  Sarda ,  pez  enteram.ente  distinto  de  la  Sar- 
dina ,  y  á  quien  Lyineo  coloca  entre  los  es- 
combros ^  así  comio  á  la  Sardina  entre  las  Aic- 
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sas  ó  Sábalos ,  de  los  quales  solo  difiere  en  te- 
ner el  cuerpo  á  proporción  menos  ancho ,  y  el 
color  del  lomo  mas  verdoso  ó  azulado  ,  está 
aquel  cubierto  de  grandes  escamas  de  diversos 
visos  que  forman  un  atornasolado  muy  agra- 
dable 5  el  que  conserva  hasta  que  pierde  la  vi- 
da 5  la  cabeza  parece  dorada  ,  el  lomo  entre 
verde  y  azul ,  y  el  vientre  blanquizco. 

Yo  no  hallo  en  Linneo  nombre  que  con 
propiedad  convenga  á  la  Sardina  ,  pues  el  de 
Clupea  Arengus  que  da  al  Arenque  no  la  ca- 
racteriza suficientemente  ,  siendo  así  que  el 
Arenque  difiere  de  la  Sardina  en  tener  la  man- 
díbula inferior  mas  larga  que  la  superior  ,  y 
por  eso  me  valgo  del  de  Arengus  minor ,  que 
es  el  que  puede  apropiársele  para  distinguirla  del 
Arenque  del  Norte ,  y  que  es  la  especie  que  mas 
se  le  asemeja. 

Las  Sardinas  caminan  en  bandadas ,  y  ba- 

xan  al  principio  del  verano  del  Norte  hacia  el 

Mediodia ,  entrando  y  deteniéndose  mas  ó  mé- 

nos  en  la-s   Kias  ,    según  hallan  mas  o  menos 

abundancia  del  alimento  que  les  conviene ,  que 

C-;  la  substancia  ó  nata  de  las  tierras  que  con- 

cUi'jcn  y  deponen  en  las  grandes  bahías  las  ave- 

'^iílas  de  los   rios :  razón  porque   freqüentan  en 

\  üua  copia  las  de  Galicia  ;  cuya   natural  dis- 

r osicion  y  abrigo  las  hace  abundantes  en  esta 

"onc-TÍa. 

Te- 
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Temen  las  Sardinas  k  viokncla  de  los  vien- 
tos, y  el  rigor  de  los  fríos,  y  st  resguardan 
de  los  primeros  poniéndose  al  socaire  de  la  cos- 
ta,  y  de  los  segundos  retirándose  i  la  altura, 
y  cosiéndose  contra  el  fondo ,  subsistiendo  ea 
las  Rias  y  sus  inmediaciones  hasta  que  deso- 
van ,  lo  que  sucede  por  los  meses  de  Diciembre 
y  Enero. 

Es  la  Sardina  ( como  llevo  dicho )  uno 
de  los  Peces  mas  delicados,  y  aunque  el  mas 
susceptible  de  condimentos ;  ninguno  le  da  mas 
gracia  que  el  mas  sencillo ,  que  se  reduce  a 
asarla  ligeramente  en  las  brasas  preparada  con. 
algunas  arenas  de  sal  ,  y  quando  mas ,  en- 
vuelta en  una  hoja  de  parra;  por  lo  común 
se  come  frita,  guisada  ,  rellena  ,  en  escaveche  y' 
cocida ;  pero  su  uso  mas  ordinario  ,  mas  útil, 
y  que  la  hace  conocer  desde  el  Norte  al  Me- 
dicdia  ,  es  salada ,  bien  sea  i  la  crallesa  ,  bieii 
á  la  catalana ;  también  se  suele  ahumar  por 
un  método  distinto  del  ccmun  con  que  prc-^ 
paran  sus  Arenques  los  Holandeses  ,  pr.es  se 
reduce  á  tenerla  en  salmxuera  algunas^  horas ,  v 
luego  darle  humo  de  laurel  ( si  es  posible )  ó 
de  otras  ramas  olorosas  ;  con  cuyo  iiicrodo 
resulta  una  especie  de  cecina  m.as  delicada  sin 
comparación  que  la  de  los  Arenques  Holan- 
deses. 

A  las   Sardinas   pequeñas  que   ivt'^cit   c] 
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xTics  de  Abril  empiezan  á  mantener  el  Pueblo, 
llaman  en  la  Corana  y  Rias  inmediatas  Par- 
rochas  5  y  en  las  Rias  baxas  Joubas ,  pronun- 
(¿:ida  la  /  como  h  ch  francesa :  este  nombre, 
á  mi  juicio,  proviene  de  la  semejanza  que  tie- 
nen coa  las  Amicho  as. 

En  mi  memoria  sobre  la  Pesca  de  Sardina 
en  la  costa  de  Galicia  se  halla  explicado  no 
solo  el  método  que  sisue  esta  ^Nación ,  sino 
el  de  los  ^Catalanes  con  las  respectivas  ventajas 
de  uno  y  otro ,  y  porque  allí  se  pueden  ver 
CGii  otras  noticias  de  esta  pesca  tan  útil  á  Ga- 
licia, dexo  de  extenderme  mas  en  el  asunto. 

Gen.  1 88.  clupea.  El  labio  superior  á  ma- 
nera de  sierra.  La  qui- 
lla  del   vientre  áspera. 

S  AB  ALO. 

Clnpea  alosa  lateribus  nigro  maculatis« 
Clupea  major.  Duham, 
^A:ü£a  vera. 

El  Sábalo  es  pescado  bastante  conocido, 
en  algunas  partes  le  llaman  Saboga ,  y  en  Ga- 
licia corruptamente  Sable.  Covarrubias  en  su 
Diccionario  distingue  el  Sábalo  de  la  Saboga, 
suponiendo  esta  mas  pequeña  que  aquel ;  pero 
como   §einajapte  dÍ5ÜQCÍQft  es  muy  vaga,  me 

re- 
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recelo  que  el  Sábalo  ,  la  Saboga ,  y  la  S aboca, 
como  le  liaman  en  Aragón ,  es  un  mismo  pez, 
y  que  la  diversidad  de  nombres,  solo  es  ia 
-de  sexus ,  llamándose  Saboga  la  hembra  ,  así 
como  Sábalo  el  macho  ,  para  lo  qual  tengo 
la  razón  de  que  en  esta  costa  dan  el  nom.bre  de 
Samborca  ,  tan  semejante  al  de  Saboga ,  al  Sá- 
balo hembra. 

Aunque  Línneo  denomina  Clupei  alosa  i 
-este  Pez ,  la  descripción  no  le  conviene ,  per- 
qué el  verdadero  Sábalo  no  tiene  como  supo- 
ne ciertas  manchas  negras  que  solo  se  hallan 
en  otro  Pez  de  la  misma  familia  ,  llamado  por 
los  Franceses  Felnte ,  cuyo  diseño  y  descripción 
trae  Duhamel. 

Yo  adoptarla  mejor  el  nombre  de  este  autor, 
que  el  de  Linneo,  y  le  llamaría  al  Sábalo  en  latín 
Clupea  majo7\ 

En  el  Sábalo  ó  Clupea  denomina  Línneo 
un  género  en  que  son  comprehendidos  otros 
varios  Peces ,  y  entre  ellos  la  Sardina ,  el  Aren- 
que y  la  Anchoa  .  su  carácter  es  ser  aova- 
dos ,  escamosos ,  con  una  sola  aleta  en  medio 
<iel  lomo  5  dos  debaxo  de  las  agallas ,  dos  en 
el  vientre  ,  y  una  en  el  anus ,  la  cola  hendl- 
>da,  y  los  radios  de  aquellas  inermes  y  fle- 
xibles. 

Los  Sábalos  se  introducen  en  los  ríos,  á 
principio   de    la  Primavera,  y  en   Galicia  no 

ten^ 


p6  ENSAYO 

tengo  noticia  se  hallen  en  otro  qué  en  el  Mi» 
ño ,  pero  puede  suceder  muy  bien,  pues  la  Sam- 
horca  ó  Sabenla  ,  que  es  el  Sábalo  que  ha 
desovado ,  se  pesca  en  toda  la  costa ;  hay  una 
razón  para  lo  primero ,  y  es  que  los  Sábalos 
gustan  de  rios  caudalos ,  porque  no  se  acomodan 
á  saltar  presas ,  ni  cascadas ,  como  los  Salmones 
y  las  Truchas, 

La  pesca  del  Sábalo  en  el  Miño  empieza 
á  principio  de  Marzo  hacia  Tuy ,  y  continua 
por  todo  el  Rio  hasta  Junio  y  Julio ;  en  cu- 
yo tiempo  se  cogen  con  abundancia  hscia  Ribaj 
de  Sil  que  está  tres  leguas  mas  alto  que  Orense, 

La  carne  del  Sábalo  es  blanca ,  seca  y  com- 
pacta ,  pero  gustosa  ,  hállase  penetrada  de  mu- 
chas espinas  en  forma  de  horquilla  que  mo- 
lestan bastante  al  com-crla ,  su  uso  mas  común 
y  el  mejor  es  asado  en  parrillas  ,  limpio  de  los 
intestinos ,  escamado ,  untado  con  aceyte  ó  man- 
teca 5  y  sazonado  con  un  poco  de  sal  y  pimien- 
ta :  también  se  come  el  Sábalo  cocido  con  aceyte 
y  vinagre ,  y  cqa  varias  salsas ,  y  se  empana 
para  llevarlo  lejos. 

Bluteau  en  su  Diccionario  dice  que  la  carne 
de  el  Sabel  (  así  le  llaman  en  Portugal  )  es  pe- 
sada y  poco  sana ,  y  que  esto  consiste  en  que 
los  Pescadores  no  le  desangran  luego  que  le  pes- 
can; advertencia  que  puede  ser  útil  adonde  abun^ 
da  este  Pez. 

'ALA- 
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ALA  CHA    Ó    LACHA, 

Clupea  alosa  parva. 

Con  este  nombre  se  conoce  en  algunas  partes 
de  España  un  pccecillo  mas  pequeño  que  la 
Sardina ,  á  ia  qual  se  asemeja  mucho  por  su 
figura  5  y  con  quien  conviene  en  el  género ,  pues 
realmente  no  es  otro  que  el  Sábalo  pequeño; 
en  Andalucía  le  llaman  Lacha ,  y  las  señas  que 
me  dan ,  se  reducen  a  que  es  una  especie  de 
Sardina  de  su  mismo  color ,  pero  mas  lar- 
go y  mas  ancho,  y  que  tierie  su  cuerpo  lleno  de 
una  infinidad  de  espinas  que  le  hacen  des- 
preciable. 

En  Mallorca  le  llaman  Alatxe ,  y  le  pro- 
nuncian Alache ,  palabras  todas  derivadas  del 
latino  Halex,  con  que  se  denomina  el  Arenque, 
con  quien  conviene  en  el  género  igualmente  que 
con  la  Sardina. 

En  nuestra  costa  le  dan  los  tres  nombres 
de  Trancha ,  Mariquita  y  Espadín  ,  este  últi- 
mo sin  duda  por  la  semejanza  que  su  cuerpo 
adelgazado  hacia  la  cola  tiene  con  la  hoja  de 
una  espada ,  y  el  primero  corrompido  de  la 
palabra  griega  Trichias ,  sobre  cuya  aplicación 
se  fatigaron  inútilmente  los  Naturalistas ,  que 
para  conocer  á  que  Pez  correspondía  les  liu- 
biera  sido  suficiente  el  observar  que  este  nom- 

G  bre. 
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bre  proviene  de  las  muchas  espinas ,  y  que  nin- 
gún otro  de  los  conocidos  Jas  tiene  en  mayor 
numero  ,  ni  mas  incomodas  que  la  Lacha  6 
Trancho,  Rondelecio  quiere  que  este  nombre 
corresponda  á  la  Sardina^  y  su  equivocación 
proviene  de  la  semejanza  que  tienen  entre  sí, 
y  en  que  son  de  un  mismo  género ,  aunque  de 
diversa  especie. 

El  mismo  Rondelecio  da  al  Pez  conocida 
en  el  Mediterráneo  con  el  nombre  de  Alatche 
el  griego  de  Thrisa ,  el  francés  de  Alosa ,  y 
el  castellano  de  Saboga ,  en  lo  que  contradice 
su  primera  opinión ,  y  viene  implícitamente  á 
convenir  en  que  las  dos  palabras  griegas  Thri^ 
chía  y  Tbrisa  son  una  misma  cosa,  y  denominaa 
nuestro  Sábalo  pequeño. 

En  la  Plaza  de  Santiago  son  muy  comu- 
nes los  Tranchos  que  traen  de  las  Rias  baxas, 
y  se  comen  fritos  y  en  tortillas. 

SAMBORCA. 

Clupea  alosa. 

Este  Pez,  no  conocido  en  castellano  por 
el  nombre  que  le  dan  en  Galicia ,  no  es  otro 
que  el  Sábalo  ,  que  después  de  haber  desova- 
do en  los  ríos  vive  en  el  mar :  así  lo  he  ob- 
servado haciendo  un  prolíxo  examen  de  su  fi- 
gura y  carne  que  hallé  enteramente  semejante 
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á  la  del  Sábalo ,  y  penetrada  de  espinas  dobles 
como  Jas  de  aquel ,  pero  muy  seca  y  de  nin- 
guna substancia ;  por  cuya  razón  es  el  Pez  mas 
despreciable   de  es^os   madres. 

Con  solo  reflexionar  la  corta  distancia  que 
hay  del  nombre  Samborca  al  de  S aboca  ^  que 
dan  al  Sábalo  en  Aragón  y  otras  partes,  se 
conocerá  lo  fundado  de  mi  opinión  ,  pero  si 
se  llegase  á  confrontar  me  parece  no  queda- 
ria  duda. 

Compruébalo  igualmente  el  que  en  la  Ria 
de  Arosa  le  llaman  Sabenla ,  como  en  algunas 
otras  partes  al  Sábalo  hembra. 

En  la  Ria  d.  Sada  dan  el  nombn  de  Ma- 
riquita i  la  Samborca  pequeña  que  i  veces  vie- 
ne mezclada  con  la  Sardina ,  de  la  qual  se 
diferencia  en  que  la  Mariquita  es  mas  ancha 
y  aplanada  que  la  Sardina. 

BO  Q^UE  RO  N   Ó    ANCHOA. 

Sp.  4.  Clupea  enchrasicolus  maxilla  superiore  lon- 
giore. 

Este  Pescadillo  tan  común  en  el  Mediter- 
ráneo 5  y  de  tanto  alimento  para  la  gente  po- 
bre ,  se  halla ,  aunque  no  con  tanta  abundan- 
cia en  estos  mares ,  en  cuyas  Rias  suele  entrar 
al  mismo  tiempo  que  la  Sardina  ,  llámase  en 
el  VniS'Bucareu  y  nombre  tomado  de  los  Ca- 

Gz  ta- 


lOO  ENSAYO 

talanes  que  le  dan  el  de  Búcaro ,  y  que  son 
los  que  en  nuestros  puertos  hacen  mas  uso  de 
el ;  el  propio  gallego  es  Jouba ,  corrompido 
del  francés  Anchols  ^  y  el  mas  usado  en  cas- 
tellano Anchoa  ,  coníündenle  por  lo  común 
con  la  Sardina  pequeña,  llamada  Parrocha^^ 
pero  con  poca  razón ,  pues  la  Anchoa  se  dis« 
tingue  de  k  Sardina,  en  que  es  mas  estre- 
cha respectivamente ,  en  que  tiene  la  cabeza 
mas  aguda,  el  cuerpo  con  unas  manchas  ne- 
gras irregulares ;  y  sobre  todo  en  que  tiene 
hiél;  por  cuya  razón  nunca  se  prepara  con 
cabeza. 

La  Anchoa  de  estos  mares  es  mas  grande 
que  la  ciel  Mediterráneo  ,  y  por  consiguiente 
menos  delicada,   no   obstante  los  Catalanes  la 

.  preparan  como  aquella ,  la  conservan  para  su 
uso  5  y  aun  la  venden  á  los  Franceses  en  barri- 
litos  que  suelen  pagar  á  diez  y  seis  reales ,  por 
cuya  razón  es  acreedor  este  pequeño  ramo  de 
industria  á  que  se  promueva  y  mire  con  mas 
cuidado  que  hasta  ahora  ,  en  que  el  conside- 
rable de  la  Sardina  ( que  ocupa  toda  la  aten- 
ción de  nuestros  Pescadores)  hace  mirar  con 
indiferencia  que  no  le  iguale  en  las  ganancias. 
La  Anchoa  se  come  cruda  ,  y  sirve  de 
aderezo   á  varias   ensaladas  después   de   labada 

.  y   limpia   de   sus  espinas,   y   también  se  suele 
derretir  en  aceyte ,  y  añadiéndole  un  poco  de 

vi- 
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vinagre  y  hojas  de  laurel  se  sazonan  con  ella 
otros  pescados  ,  siendo  un  equivalente  del  es- 
timado salsamento  llamado  Garó ,  de  que  ha- 
cian  tanto  uso  los  Romanos,  y  del  qual  di- 
ce Linneo  que  le  desterraron  de  las  cocinas  las 
Anchoas, 

Gen.  189.  CYPRiNUs.     Boca  sin  dientes. 

Cuerpo  blanquiFxo. 

CE  P  HALO    Ó    CABEZUDO, 

Sp.  6.  Cyprinus  Cephalus  pinna  ani  radiis  ■undecim 
cauda  integra  corpore  subciündrico. 

Son  comunísimos  en  el  Miño  y  en  algu- 
nos ríos  de  Galicia  unos  peces  que  por  lo  gene- 
ral no  pasan  de  una  quarta,  aunque  á  veces 
se  hallan  altanos  de  una  tercia  :  se  denominan 
con  el  nombre  de  FeJjes  para  distinguirlos  de 
las  Truchas  ,  pero  hacia  Orense  y  Ribadavi-i 
se  les  da  el  nombre  especiíico  de  Escales ,  que 
sin  duda  tomaren  de  los  Portugueses ,  y  aca- 
so estos  y  nosotros  de  los  Latinos ,  en  cuyo 
idioma  también  se  llama  este  Pez  Squalus  ^  bien 
que  los  modernos .  Naturalistas  aplicaron  este 
nombre  a  un  género  de  Amphiblos. 

Nuestro  Huerta  le  llam.a  C?phalo  ,  Capi- 
tón ,  Cabezudo  y  Mavajudio  ,  los  tres  prime- 
ros nombres  alusivos  á  su  cabeza ,  que  es  al- 
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go  desproporcionada  al  tángano  de  su  cuerpo, 
y  el  quarto  sin  duda  por  la  poca  estimación 
que  tiene  su  carne  llena  de  espinas,  y  bastan- 
te seca  :  los  Franceses  también  le  conocen  con 
otros  tres  distintos  nombres  que  son  el  de  71?/- 
tard  5  equivalente  al  de  Cephalo  ,  Vilain ,  por- 
que se  alimenta  de  lodo ,  y  por  el  poco  apre- 
cio que  merece  su  carne ,  y  Meunier  por- 
que freqüenta  las  inmediaciones  de  los  mo- 
linos. 

Duhamel  y  Valmont  de  Bomare  hablan 
de  este  Pez,  y  trae  el  primero  un  diseño  ba- 
xo  el  nombre  de  Chevanne  ó  Chevesne  ,  su- 
poniéndole una  especie  de  Mugil ,  pero  Lin- 
neo  le  coloca  entre  las  Carpas ,  como  va  se- 
ñalado :  no  obstante ,  inclinándome  a  que  nues- 
tro Veije  solo  es  una  variedad  del  Mugil  ma- 
rítimo ,  digo  que  su  lomo  es  de  un  color  par- 
dusco ,  su  vientre  plateado  ,  su  cajbeza  mas  agu- 
da de  lo  que  suponen  los  predichos  autores, 
el  iris  de  sus  ojos  dorado ,  la  pupila  negra ,  la 
boca  sin  dientes ,  y  las  opérculas  dobles. 

En  el  que  yo  he  reconocido  que  tenia  sie- 
te pulgadas  de  largo ,  hallé  una  vexiga  aérea 
dividida  en  dos  cavidades ,  la  primera  de  una 
pulgada  de  largo  ,  y  la  segunda  de  media ,  lo 
que  he  notado  porque  me  pareció  muy  despro- 
porcionada para  su  cuerpo ,  llaman  á  la  tal  ve- 
xiga los  Pescadores  del  Miño,  navegante ,  lo  que 

su- 


DE    LOS   PECES.       lOJ 

supone  tienen  alguna  idea  de  que  por  medio  de 
su  expansión  ó  contracción  se  hacen  dueños  es- 
tos y  los  demás  peces  de  sostenerse  len  Jas  a^uas, 
Ó  de  calar  á  fondo  :  Rondelecio  y  otros  Na- 
turalistas advierten  la  circunstancia  de  que  la 
vexiga  de  los  Cephalos  está  dividida  en  dos 
cavidades ,  como  yo  lo  he  notado. 

En  algunos  rios  de  España  son  comunísi- 
mos otros  peces  muy  parecidos  al  de  que  voy 
tratando ,  y  á  quien  dan  el  nombre  de  Albures, 
que  según  nuestro  Diccionario  se  tomxó  del 
Arábigo  Albur't ,  que  significa  Pez ,  pero  ad- 
vierto que  el  Albur  no  es  el  Cepbalo ,  y  sí  el 
Leucisco  griego ,  el  Albiciila  jacalus  de  algu- 
nos autores ,  el  Vandotse  ó  Dard  de  los  Fran- 
ceses 5  y  el  Lacea  de  los  Italianos ,  pero  que  de 
ningún  modo  le  conviene  el  equivalente  latino 
de  Gobius  que  le  pone  nuestro  Diccicn-rio  ,  ni 
tampoco  el  francés  Gardon  que  le  da  Terreros. 

La  carne  del  Cabezudo  es  seca  y  de  poca 
substancia ,  no  obstante  por  Agosto  y  Septiem- 
bre ,  que  es  quando  ya  han  desovado ,  es  mas 
soportable  ,  y  en  todo  el  M'ño  hacen  bastmtc 
uso  de  ella  ,  ya  frita  ,  ya  cocida  ^  y  aun  la 
conservan  algún  tiempo  salada ,  con  cuya  pre- 
paración es  mas  soportable  que  de  otro  modo. 
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DE  LOS  CETÁCEOS, 
CLASE    PRIMERA 

ORDEN    VIL 

DE  LOS  MAMMALES. 

f   Uno  ó  dos  canales  en 
/  \  la  parte  superior  de  la 

CETÁCEOS y  cabeza. 

'^    Las    aletas    pectora- 

/  les  y  caudal  horizon- 

Viales. 

Gen.    38.  BAL^NAé 

BALLENA. 

Balsena  dentium  loco  m  maxilla  superiore  laminae 
cornea; ,  fístula  dúplex. 

>S--ía  Ballena  proprie  tal  es  el  segundo  gé- 
nero ele  los  Cetáceos  ,  de  los  que ,  como  lle- 
vo dicho  5  hizo  Linneo  el  séptimo  orden  de  los 
Quadrüpcdos ,  denominándolo  Maimnalia  Ce- 
te  5  poique  alimentan  al  pecho  sus  hijuelos  co- 
mo los  Quadrupedc'S  :  el  célebre  Conde  Buffbn 
en  su  aprcciable  Historia  Natural  ó  descripción 

del 
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del  Gabinete  del  Rey  Chrisiianísimo  ,  critica 
y  con  mucha  razón  el  presente  sistema  ,  y  ^e 
inclina  á  que  hubiera  hecho  mejor  Linneo   en 
formar  una  clase  separada  de  los  Cetáceos ,  aue 
unirlos    con  los   Quadrúpedos ,    de  quien  di- 
fieren no   solo  en  la  forma  ,    sino   en  vivir  en 
distinto  elemento ,  pero  habiéndome  propuesto 
desde  el  principio  seguir  algún  sistema  ,  y  adc'«p- 
tado  el  presente,  no  he  tenido  por  conveniente  se- 
pararme cié  él  en  esta  parte ,   y  así  empiezo  es- 
te orden  por  la  Ballena ,  que   es  el  mayor  de 
los  Cetáceos   conocidos  ,  y  que  aunque   muy 
com.un  en  otros  tiempos  en  esta  costa  ,  que  en- 
riquecia  con  su  grasa  y  barbas ,  ya  en  el  dia 
es  tan  rara  ,  que  no  habiendo  visto  alguna  no 
me    atrevo  á  determinar  que  especies  sean  las 
que  una  ó  otra  vez  suelen  aparecer  en  estos  ma- 
res,  que  surcan  impunemente,  pues  nadie  hay 
que  las  persiga  habiéndose  ya  acabado  las  ar- 
mazones en  los  puertos  de  Camarinas  ,  Lage, 
Corme ,  Malpica  ,  Cedcira  y  San  Ciprian  ;  en 
cuyas  casas  subsisten  aun  muchas  vertebras  de 
su  espinazo  ,  que  sirven  de  banquillos ,  y  varios 
huesos  destinados  á  otros  usos. 

Aunque  se  hallan  repetidas  descripciones  de 
las  Ballenas  ^  y  sus  diferencias  en  los  viage- 
ros  y  Naturalistas ,  para  que  se  puedan  distin- 
guir si  alguna  vez  encallasen  en  nuestra  eos- 
ta  5  daré  una  breve   noticia    de  este  Cetáceo, 
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y  sus  especies  ,  según  la  división  de  Linneo. 
A  la  primera  especie  de  las  quatro  en  que 
divide  este  género  Linneo  da  el  nombre  de 
Mystlceta  ,  esto  es  barbuda ,  y  sus  caracteres 
son  carecer  de  dientes  y  de  aletas  dorsales ,  te- 
ner un  solo  canal  enmedio  de  la  cabeza ,  las 
aberturas  nasales  tortuosas ,  el  cuerpo  rollizo  y 
carinado  en  la  parte  superior  que  se  acerca  á  la 
cola,  ésta  horizontal,  el  lomo  liso  y  negruzco ,  y 
el  vientre  blanco. 

Esta  especie  comunísima  hacia  el  círculo 
polar  del  Norte ,  es  á  la  que  Rondelecio  da  el 
nombre  de  Músculo ,  y  cuya  figura  trae  en  el 
cap.  lo,  del  lib.  i6,  de  ella  habla  baxo  el  mis- 
mo nombre  nuestro  Huerta  ,  por  cuya  razón 
me  persuado  es  la  nías  conocida  ,  y  que  tanto 
tiempo  ocupó  con  utilidad  á  nuestros  Vizcay- 
nos ,  que  no  solo  iban  á  buscarla  á  las  costas 
de  Islandia  y  Groenlandia  ,  sino  que  se  estable- 
cian  en  las  de  Galicia  con  igual  objeto ,  de 
que  aun  hallé  noticia  en  la  Ria  de  Camarinas, 
y  en  los  puertos  de  Malpica ,  Caion  y  San 
Cyprian. 

La  segunda  especie  es  llamada  Pbisalo ,  y 
se  distin2;ue  por  tener  dos  canales  ó  fístulas  en- 
medio de  la  cabeza  ,  una  aleta  adiposa  en  la 
parte  posterior  del  lomo,  carecer  de  dientes, 
y  tener  el  cuerpo  mas  estrecho ,  llámala  E.ondc- 
lecio  Fhlseter  ,  pero  Linneo  distingue  con  el 

nom- 
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nombre  de  Phiseter  otro  género ,  que  es  el  que 
se  sigue  á  la  Ballena, 

La  tercera  especie  es  llamada  Boops  ( Bc^ 
ga)  ^  y  se  distingue  en  que  los  dos  canales  6 
fístulas  se  hallan  sobre  el  hocico ,  mas  a^udo 
que  en  las  otras  especies ,  que  en  la  parte  pos- 
terior del  Jomo  tiene  una  excrecencia  de  ma- 
teria cornea,  y  que  su  vientre  forma  unas  ar- 
rufas loneitudinales. 

La  quarta  especie  es  llamada  Másctdo^ 
cuyo  carácter  es  tener  dos  tubos  ó  fístulas  en 
la  frente  ,  el  hocico  romo ,  la  mandíbula  hife- 
rior  mas  ancha  que  la  superior  ,  una  aleta  adi- 
posa en  el  lomo ,  y  el  vientre  lleno  de  arrugas. 

De  todas  se  hace  igual  uso ,  empleando 
su  grasa ,  sus  barbas  y  sus  sesos  ( á  que  dan 
nombre  de  esperma)  en  varios  usos  de  las  Ar- 
tes y  de  la  Medicina.  Nuestro  Huerta  dice  que 
se  llama  Músculo  ,  porque  tiene  pelos  dentro 
de  la  boca  ;  supongo  entiende  por  tales  las  bar- 
billas ó  ramentos  en  que  se  terminan  las  barbas 
principales. 

Hay  Ballenas  de  tan  desmesurada  gran- 
deza ,  que  según  Plinio  suelen  hallarse  algunas 
de  seiscientos  pies  de  largo,  pero  por  lo  co- 
mún no  pasan  de  ciento  ,  y  raras  veces  llegan  á 
doscientos ,  su  lengua  suele  ser  comestible ,  y  al- 
gunos Pueblos  del  Norte  también  hacen  uso  de 
su  carne. 

Hen- 
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Henrique  Helis  en  su  viage  á  la  Bahía  de 
Hudsojí  dice  ,  que  por  los  rios  que  entran  en 
ella  sube  gran  número  de  Ballenas  blancas ;  cu- 
yo aceyte  pudiera  ser   de  gran  provecho, 

Gen.  4,  DELPHINUS. 

TURSIÓN,   PUERCO  MARINO 

Ó  ARROAZ. 

Sp.  I.  Delphinus  Phocsena  corpore  subconiformi, 
dorso  lato,  rostro  sub  obtuso. 

Hasta  ahora  no  está  bien  averiguado  que 
este  Pez  sea  el  Del/n  de  los  antiguos  :  Lin-- 
neo  denomina  con  este  nombre  el  quarto  gé- 
nero del  orden  de  Cuadrúpedos ,  llamado  Mam- 
mal  cetáceo  ,  del  que  voy  á  tratar  es  la  prí- 
mera  especie  de  este  género  ,  llamada  por  los 
Griegos  Phocena  ,  por  los  Lannos  Turs'io  ,  por 
los  Franceses  Marsoiiln ,  y  por  nuestro  Huerta 
Puerco  marino  ó  Tursión  ,  i  cuyo  Cetáceo  los 
Portugueses  y  Gallegos  dan  el  de  Arroaz ,  bien 
que  estos  últimos  le  confunden  con  el  verda- 
dero Bel  fin  ,  llamándole  Gol  fino  ,  y  con  el 
Atíin  ,  dándole  también  el  nombre  de  'touUna, 

El  Marsou/n  de  los  Franceses  es  derivado 
del  latino  marís  sus  (  Puerco  marino  )  ,  ya 
porque  en  su  cuerpo  rollizo  y  craso  ,  y  en  su 
interior  configuración   se  parece  á  un  puerco. 
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y  ya  porque  tiene  un  gruñir  como  el  de  este 
animal. 

Ei  gallego  y  portugués  Arroaz  se  deriva 
del  nombre  Roaz.  que  en  esta  última  len^ust 
vale  murmurador  ,  aludiendo  al  ruido  ó  mor- 
niullo  que  hace  al  arrojar  el  agua  por  un  canal 
que  tiene  sobre  el  hocico. 

El  Arroaz  difiere  del  Delfín  moderno  en 
que  su  cuerpo  es  á  proporción  mas  grueso ,  y 
su  hocico  menos  a2;udo.  Rcndelecio  v  Huerta, 
siguiendo  á  Plinio  ,  añaden  que  su  aspecto  es 
mas  triste  y  desconsolado  que  el  cel  Delfín. 

Su  cuerpo  es  liso  com.o  el  de  la  Ballena^ 
y-  derretido  todo  se  convierte  en  aceyte ,  tiene 
una  aleta  triangular  en  el  lomo,  dos  jugulares,. 
la  cola  horizontal  y  en  forma  de  media  lur«, 
iu  tamaño  suele  llegar  hasta  dos  ó  tres  varas, 
pero  por  lo  común  no  pasa  de  tres  ó  quatro 
pies.  Los  Arroaces  entran  en  nuestras  Rias  si- 
guiendo la  Sardina  en  grandes  bandadas ,  y 
caminando  á  saltos ,  con  los  que  descubren  fue- 
ra del  agua  casi  todo  ei  cuerpo  ,  los  temen  mu- 
cho los  Pescadores  porque  les  ahuyentan  la  pes- 
ca 5  y  les  rompen  las  redes ;  y  así  p.or  esta  ra- 
zón 5  como  por  la  utilidad  que  se  pudiera  sacar 
de  su  grasa ,  se  debiera  fomentar  su  pesca  ,  co- 
mo lo  han  propuesto  unos  Comerciantes  de  la 
Ria  de  A  rosa. . 

FRAT- 
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FRAYLE  Ó   PEJE   CAPELO. 

En  el  orden  de  las  Ballenas  se  debe  co- 
locar este  Cetáceo ,  del  qual  Mr.  Valmont  de 
Eomare  asegura  es  una  especie  de  Arroaz,  lla- 
mado Frayle  marino ,  porque  tiene  la  cabeza 
cubierta  con  una  especie  de  capucha,  circuns- 
tancia que  me  persuade  á  que  es  el  llamado 
en  esta  costa  Peije  Capelo ,  el  qual  me  ase- 
guran los  Pescadores  que  le  han  visto ,  que 
tiene  una  piel  que  le  cae  sobre  los  ojos  al  tiem- 
po de  acometer  las  embarcaciones  que  sigue 
con  empeño  este  Cetáceo  ,  del  qual  no  hallo 
noticia  en  Linneo ,  ni  he  podido  recoger  otras- 
que  las  que  llevo  referidas. 

O  RC  A. 

Sp.  3.  Delphinus  orea  rostro  sursum  repando ,  den- 

tibus  iatis  serratis. 

La  Orea  se  halla  comprehendida  en  el  quar- 
ta  g"énero  de  los  Mammales  Cetáceos  deno- 
min¿do  Delphinus ,  algunos  le  dan  nombre  de 
Ballena  menor  ^  pero  otros  la  reputan  por  ene- 
mieo  inexorable  de  este  Cetáceo, 

Rondelecio  conviene  con  Gesnero,  y  Willou- 
ghby  en  darle  el  nombre  de  Orea  que  adoptó 
nuestro  Huerta ,  y  de  que  generalmente  se  usa 

en 
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en  castellano  para  denominar  este  monstruo  ma- 
rino ,  á  quien  llaman  Orea ,  porque  su  cuer- 
po imita  la  figura  de  una  tinaxa  ú  orza,  que 
eso  quiere  decir  en  latín  el  nombre  de  Orea 
de  que  se  hizo  el  castellano  orzuela  ,  que 
comunmente  se  da  á  los  tarros  pequeños  en 
que  se  conserva  el  dulce.  La  cabeza  (  que  apenas 
se  le  conoce)  se  distingue  por  tener  el  labio 
superior  arremangado  ,  y  las  mandíbulas  guar- 
necidas de  quarenta  dientes  anchos ,  y  agudos  co- 
mo los  de  una  sierra. 

En  Galicia ,  según  el  clarískno  Sarmiento 
se  llama  Candorea,  y  esta  es  la  única  razón 
que  tengo  para  persuadirme  se  han  visto  una 
ú  otra  vez  en  nuestra  costa  :  el  mismo  Sarmien- 
to añade  que  también  le  conocen  con  el  nombre 
de  Espadarte ,  acaso  por  haber  visto  como  si- 
nónomos  estos  dos  nombres  en  el  Diccionario 
de  Bluteau ,  pero  yo  me  inclino  a  que  son 
enteramente  distintos  ,  y  que  el  nombre  Es- 
padarte señala  pez  ;  cuya  figura  se  aproxima  mas 
á  la  fi^rma  de  una  espada  que  a  la  de  una  bola, 
y  por  eso  le  aplico  al  Pez  Sierra-  ó  Piste, 
como  ya  llevo  dicho  del  Pez  Espada  t  los  Fran- 
ceses llaman  a  la  Orea  ,  Epaulard  ,  y  acaso  de 
Epaular  que  parece  significa  cosa  de  espalda, 
se  formó  por  corrupción  el  Espadarte. 

La  Orea  es  cruel  enemigo  de  la  Ballena 
que  persigue  con  empeño ,  mayormente  quan- 

do 
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do  la  ve  mas  pesada  por  su  preñez,  obligán- 
dola á  varar  en  las  peñas ,  adonde  á  su  salvo 
la  devora  sin  que  la  Ballena  por  el  difícil 
uso  que  hace  de  su  cuerpo  pueda  defenderse 
de  los  terribles  dientes   con  que  la  ataca. 

Según  nuestro  Diccionario  Castellano  se 
ven  algunas  Oreas  hacia  los  mares  de  Anda- 
lucía, 

DE  LOS  AMPHIBIOS. 

Divide  Linnco  la  clase  de  los  Amphiblos 
en  Reptiles  con  pies  que  respiran  por  la  boca: 
Serpientes  sin  ellos  que  respiran  del  mismo  mo- 
do,  y  en  AmphlbíQS  nadantes  que  respiran  indis- 
tintamente por  la  boca  y  por  unos  agujeros 
que  les  sirven  como  branchias  ,  que  tienen 
ya  al  lado  del  cuello  y  pecho ,  ya  debaxo  co- 
mo se  reconoce  en  las  Lartipreas ,  en  los  Gi- 
z,Qne5  y  en  las  Rayas, 


CLA- 
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CLASE    TERCERA, 

ORDEN    PPvIMERO 

REPTILES  CON  PIES. 

^^"*  ^^^-  El    cuerpo    conchudo, 

quadrúpedo  ,     y     coa 
cola. 

TORTUGA   CARET/ 

Sp.  4.^  Testudo  Caretta  pedibus  pinni  formibus,  un- 
guiDus  palmarum  pJanctarum¿iue  binis  testa  ovata 
acute  serrata. 


istinguen  los  Naturalistas  las  Tortt^a-as 
en  terrestres  ,  marítimas  y  fluviales ,  y  eínre 
estas  de  las  que  voy  á  tratar  son  de  las  seoiri^ 
das  y  terceras.  Linneo  forma  de  ellas  e)  prFmer 
genero  de  los  Amphibios  Reptiles,  Quadrú^ 
pedos  que  respiran  por  la  boca.  Los  mares  de 
Europa  no  son  muy  freqüentados  de  las  Tor- 
tugas ,  y  solo  una  ú  otra  vez  se  han  hallado 
algunas  tanto  en  el  Mediterráneo  como  en  el 
Océano  :^  en  esta  costa  solo  he  visto  una  que 
describiré ,  y  se  cogió  en  el  s;no  de  la  Coru- 
na   y   costa  del  Norte   JÍUera  de  la   boca  del 

H  Fer- 
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Ferrol  por  unos  Pescadores  de  la  Villa  de  Puen- 
tedeume,  que  con  otros  peces  la  sacaron  en 
un  trasmallo  en  el  dia  que  esto  escribo  ,  que  es  el 
19  de  Abril  de  787,  pero  no  ha  sido  la  úni- 
ca 5  pues  Don  Gaspar  Maldonado  ,  Caballero 
vecino  de  aquella  Villa  que  se  hallaba  pre- 
sente quando  la  recogí  de  poder  de  los  Pes- 
cadores ,  me  aseguró  que  habrá  unos  qua- 
renta  años  le  habian  regalado  otras  dos ,  co- 
C:^idaS:_en  la  costa  de  Redes  ,  y  que  según  ha- 
cia memoria  no  baxarian  de  una  vara  de  largo. 

La  presente  que  deposité  en  el  Gavinete 
de  Don  Andrés  Zavala ,  Administrador  gene- 
ral de  Aduanas ,  es  perfectamente  semejante  á 
la  que  Linneo  llama  Imhricata ,  y  á  quien 
en  América  dan  el  nombre  de  Carey  ,  y 
se  asemeja  bastante  al  diseño  que  trae  Ron- 
delecio. 

Su  cuerpo  que  tiene  de  largo  once  pulga- 
das ,  y  otras  tantas  por  lo  mas  ancho  se  apro- 
xima á  la  figura  de  un  corazón ,  el  lomo  co- 
lor de  castaña  madura ,  dividido  en  diez  y  seis 
escamas  ó  porciones  de  concha  separadas  y  co- 
locadas en  tres  lineas  ,  y  rodeado  por  otras 
veinte  y  dos  mas  pequeñas  en  su  contorno ,  el 
todo  de  forma  convexa ,  y  con  cinco  clavos 
ó  púas  en  las  conchas  del  medio  ó  quilla ,  la 
concha  inferior  es  de  figura  plana  blanquizca, 
y  con  una  ligera  tinta  color  de  caña. 

La 
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Lá  cabeza  es  muy  semejante  á  la  de  un 
papagayo ,  cubierta  de  otras  pequeñas  conchue- 
las del  mismo  color ,  y  unida  á  la  abertura  an- 
terior de  las  dos  conchas  principales  por  una 
piel  coriácea  y  de  color  negruzco  ,  los  ojos  de 
figura  oval ,  las  aberturas  nasales  en  la  parte 
superior  del  pico ,  las  quixadas  sin  dientes  pero 
afiladas. 

Las  aletas  ó  pies  anteriores  tienen  ocho  pul- 
gadas de  largo,  y  las  posteriores  cinco  cada 
una  de  ellas  con  dos  pequeñas  uñas  como  las 
de  un  perro ,  se  hallan  revestidas  en  la  parte 
inferior  de  una  piel  semejante  á  la  de  la  ca- 
beza, unida  como  aquella  á  las  quatro  aber- 
turas laterales  de  la  conchas ,  y  cubiertas  en 
lá  parte  superior  con  varias  conchuelas  de  la 
misma  materia  que  las  de  la  cabeza  y  cuer- 
po ,  pero  aplicadas  de  tal  suerte  á  la  piel  que 
no  impiden  el  libre  movimiento  para  que  fue- 
ron destinadas ,  la  cola  parece  solo  una  excre- 
cencia ó  extensión  de  la  piel,  que  cierra  la 
abertura  posterior  de  las  dos  conchas ,  y  en 
su  figura  se  asemeja  al  obispillo  ó.  rabadilld 
de  un  pavipollo. 

Las  Tortugas  de  mar  difieren  principalmen- 
te de  las  de  tierra  por  su  tamaño  ,  por  sus  pies 
que  les  sirven  como  las  aletas  de  los  peces ,  y 
por  su  boca,  que  termina  regularmente  como 
el  pico  de  un  papagayo  ,  crecen  hasta  un  ta- 

H  z  ma- 
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maño  extraordinario  ,  son  comunísimas  eji  las 
costas  é  Islas  de  la  América,  adonde  se  pes- 
can muchas  de  doscientas  y  mas  libras  de  peso, 
hállanse  igualmente  en  algunas  Islas  del  mar 
pacífico  5  en  las  Indias  Orientales ,  y  en  la  África, 
y  donde  son  menos  comunes  es  en  la  Eu- 
ropa ;  su  carne  y  sus  huebos  son  excelentes, 
y  sirven  de  agradable  refresco  á  los  Navegantes: 
la  de  la  especie  llamada  Carey  ,  que  es  la  de 
que  trato ,  no  es  tan  buena  como  la  de  la  Tor- 
tuga franca,  pero  le  hace  mucha  ventaja  por 
su  concha  ,  que  se  emplea  con  preferencia  en 
caxas,  bastones  y  otras  alajas  primorosas,  cocién- 
dola ,  moldeándola ,  y  dándole  el  lustre  con  mu- 
cha  facilidad. 

Mr.  Valmont  de  Bomare  ,  de  quien  he  tx-i 
tractado  esta  breve  noticia  ,  dice  en  su  Dic- 
cionario de  Historia  Natural ,  que  en  el  año 
1754  se  cogió  á  la  altura  de  la  Isla  de  Rhé 
en  la  costa  de  Francia  ,  una  Tortuga ,  que 
conducida  á  la  Abadia  de  Lombaux  junto  á 
Vannes  en  Bretaña  ,  tuvo  de  peso  cerca  de  ocho- 
cientas libras ,  y  que  habiéndose  publicado  es-, 
ta  noticia  en  los  papeles  públicos ,  haciéndose 
cargo  de  ella  Mr.  Laborie ,  Abogado  del  Parla- 
mento ,  y  del  Consejo  superior  del  Cabo  Fran- 
cés le  escribió  en  el  año  de  1771  la  siguiente 
observación. 

,,  Que  habiendo  partido  su  padre  desde  dicho' 

,,  ca- 
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3,  cabo  para  Francia  en  el  año  de  1741  6  1742, 
■^,  entre  las  provisiones  que  embarcó  para  su 
rancho  fué  una  Tortuga  que  pesaría  como 
unas  veinte  y  cinco  libras ,  que  pensaba  con- 
servar hasta  la  mitad  del  viage ,  y  regalarse 
„  entonces  con  ella  ,  que  al  efecto  la  puso  en 
un  cubo  proporcionado  á  su  tamaño  con  agua 
del  mar,  y  que  la  alimentaba  con  tronchos 
5,  de  legumbres ,  y  tripas  de  aves ,  pero  que 
„  viendo  que  erecta  extraordinariamente,  y  que 
„  en  quarenta  y  cinco  dias  que  duró  la  na- 
„  vegacion  habia  sido  preciso  substituir  al  cubo 
5,  un  medio  tonel  de  los  de  la  aguada ,  la  fué 
„  conservando  con  animo  de  llevarla  á  la  Ro- 
5,  chela  adonde  iba  a  desembarcar  ,  pero  que 
„  habiéndole  sobrevenido  una  violenta  tempes- 
„  tad  ,  y  queriendo  buscar  resguardo  en  el  rio 
,,  de  Morbien ,  cercano  al  parage  donde  fué 
„  cogida  la  Tortuga  de  JLombaux  ,  tuvieron 
„  la  desgracia  de  perder  el  barco  por  la  ig- 
„  norancia  del  Piloto  sobre  unos  escollos,  sal- 
5,  vándose  no  solo  su  padre  y  algunos  pasa- 
„geros,  sino  la  xt^cúA^Torttiga^  que  halló 
„  su  salud  en  la  pérdida  común,  y  añade  que 
„  dicho  sil  padre  no  dudaba  que  esta  Tortugít 
5,  fuese  !a  misma  que  se  habia  pescado  catorce 
5,  años  después.  „  De  lo  qual  se  vale  el  ex- 
presado Laborie  para  proponer  que  el  con  sidera- 
blc  incremento  de  este  AmphWio  en  tan  c  o  rto  es- 
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pació  de  tiempo  prueba  bien  que  las  costas 
de  Francia  son  proporcionadas  para  la  subsis- 
tencia de  los  de  su  especie,  que  sería  muy 
conveniente  avecindar  en  ellas ,  obligvindo  á  los 
Navios  que  volviesen  de  la  América  á  que 
traxesen  algunas  pequeñas  Tortugas  del  modo 
que  lo  habia  practicado  su  padre,  y  que  ks  sem- 
brasen y  esparciesen  en  varios  parages.  (i). 

Aprovechándome  yo  pues  del  pensamiento 
áe  Mr.  Laborie ,  y  persuadido  que  nuestra  cos- 
ta es  aun  mas  proporcionada  al  efecto  que  la 
Septentrional  de  Francia  por  hallarse  en  menos 
altura ,  y  porque  en  ella  abunda  la  planta  ma- 
rina llamada  Rocheta  que  sirve  de  alimento  pro- 
porcionado á  estos  Ampbib/os ,  como  lo  ob- 
servan los   que  en  la  América  se  emplean  en 

su 

(i)  Pasa  de  mes  y  medio  que  la  Tortuga  de  que 
voy  hablando  subsiste  en  un  cubo  de  agua  marina  que 
íc  le  renueva  cada  segundo  día  ,  sin  que  se  le  haya 
visto  tomar  alimento  alguno  ,  no  obstante  de  habér- 
sele puesto  yerbas  marinas  y  terrestres  ,  pececillos  ma- 
riscos  é  intestinos  de  aves.  Al  cabo  de  quatro  meses 
mas  subsiste  del  mismo  modo ,  y  se  le  han  agrega- 
do otras  tres  Tortugas  de  la  misma  especie  ,  de  las 
quales  la  una  pesó  ciento  y  cinco  libras  ,  y  todas  fue- 
ron conducidas  de  la  Habana  por  el  Paquebot  Correo 
de  S.  M,  el  Cortés  ,  que  entró  en  la  Coruña  en  el  mes 
de  Agosto  de  este  año  :  Estos  Careyes  solo  se  dife- 
rencian de  la  que  voy  tratando  ,  en  que  la  concha  su- 
perior es  jaspeada  y  sin  puntas ,  y  la  inferior  de  co- 
lor blanco. 
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m  pisca  5  y  que  á  no  hallar  alimento  proporcio- 
nado no  pudieran  haber  subsistido ,  me  atre- 
vo á  proponer  el  mismo  pensamiento  de  Mr. 
Laborie  ;  cuyo  desempeño  se  podria  confiar  á 
los  Capitanes  de  los  Correos  marítimos  perte- 
necientes á  S.  M. ,  que  regresando  con  tanta  fre- 
qüencia  de  los  mares  donde  abundan  estos  Am" 
phlhlos  por  otra  parte  muy  proficuos ,  se  ave- 
cindarían en  los  nuestros ,  y  lograríamos  un 
nuevo  y  delicado  alimento  con  que  diversificar 
las  comidas  quadragesimalcs, 

GALÁPAGO. 

Sp.  7.  Testudo  lutaria  pedibus  subpalmatis,  cauda 
corpore  dimidio  breviore  ,  testa  planiusculis  pos- 
tice  tribus  scutellis  carinata. 

Aunque  se  conservan  los  Galápagos  en 
algunas  huertas  del  país  para  limpiarlas  de  va- 
rios insectos  que  las  destruyen  ,  y  que  por  con- 
siguiente son  conocidos  de  todos ,  no  dexo  dé 
advertir  que  naturalm.ente  se  crian  y  abundan  en 
unas  lagunas  formadas  con  la  mezcla  de  agua 
dulce  5  y  salada  en  unos  arenales  situados  en- 
tre las  Rias  de  Noia  y  Arosa,  pertenecientes 
á  la  Parroquia  de  San  Pedro  de  Muro  de  don- 
de los  suelen  sacar  para  tenerlos  cada  uno  en 
sus  huertas,  y  para  servirse  de  ellos  en  me- 
dicina. 

H  4  Su 
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Su  misma  notoriedad  me  dispensa  de  dar 
su  descripción ,  como  lo  he  practicado  con  la 
Tortuga  por  lo  raro  de  este  Amphibio  en  nues- 
tra costa ,  en  gallego  se  llama  Sapo  concho, 

AMPHIBIOS  NADANTES. 

ÓllDEN  TERCERO. 

LAMPREA. 

Petromyzon  fluviatilis ,  pinna  dorsali  posterior!  an* 

gulata. 
Lampredas  alterum  genus.  Gesn.  pise.  597. 

Nada  parece  mas  extraño  que  el  nombre 
que  Linneo  da  a  la  Lamprea ,  pero  si  se  ana- 
liza y  apura  su  estructura  se  verá  que  lo  mis- 
mo quiere  decir  en  griego  Petromyzon- ,  que 
en  latin  Lamprcda  ó  Lampetra  en  quanto  aque- 
lla palabra  solo  significa  chupa  ó  lame  piedra, 
así  como  el  latino  Lampetra  no  es  mas  que 
corrupción  de  la?nbe  petram  ^  ambos  nombres 
tomados  en  uno  y  otro  idioma  de  la  costum- 
bre que  este  Awphlbio  tiene  de  pegarse  de 
tal  suerte  con  su  boca  a  las  piedras ,  que  parece 
las  chupa. 

Tres  especies  son  las  que  en  Linneo  com- 
ponen este  primer  género  de  los  Amphihlos  Na- 
dantes  ^  pero  en  Galicia  solo  se  conoce  la  una 

de 
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de.  ellas  que  es  la  fluviátil  ,  la  qual  suele  te- 
ner una  \ara  de  largo,  su  figura  es  parecida 
á  la  A?2guila^  el  color  del  lomo  manchado 
de  verde  y  pardo ,  y  el  del  vientr-e  blanquiz- 
co, su  boca  corresponde  en  la  parte  inferior 
de  la  cabeza ,  y  está  escavada  á  manera  de 
una  copa ;  por  cuya  disposición  logra  que  re- 
trayendo el  aliento  quede  de  tal  modo  asida  á 
las  peñas  que  no  la  pueda  separar  el  embate 
de  las  aguas. 

Entre  los  ojos  tiene  una  fístula  ó  canal  por 
donde  respira,  como  igualmente  lo  hace  por  otros 
catorce  agujeros  que  desde  la  cabeza  siguen  á 
lo  largo  del  cuerpo  ,  carece  de  lengua ,  de  hue- 
sos y  de  espinas  ;  pero  tiene  un  nervio  carti- 
laginoso con  que  se  mueve ,  sus  aletas  son  dos 
verticales  y  próximas  á  la  cola. 

Huerta  habla  de  otras  dos  especies  de  LaW". 
preas  que  dice  son  comxUnes  en  los  ríos  y  lagos, 
y  una  de  ellas  será  la  tercera  especie  de  Lin- 
neo  llamada  Parva  por  su  pequenez ,  á  la  que 
en  castellano  llaman  Lampreguela  y  Lampreí- 
lla ,  pues  según  nuestro  Diccionario  no  pasa 
del  grueso  de  un  dedo  ,  y  se  halla  en  los  árroyue- 
los ,  por  acá  no  la  conocemos. 

Aunque  la  carne  de  la  Lamprea  es  fuerte, 
y  comida  con  exceso  indigesta  ,  su  delicado 
gusto  la  hace  muy  apetecida  :  los  que  están 
cerca  de  los  rios  adonde  se  pescan  las  comen 
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guisadas  con  su  propia  sangre ,  un  poco  de  vino 
y  acey te ,  y  todo  género  de  especias ;  pero  por 
lo  común  se  sirve  empanada  ,  y  así  se  conser-» 
va  muchos  dias  ,  y  puede  transportarse  ,  tierra 
adentro.  Las  de  Tuy  y  Padrón  llevan  la  pre- 
ferencia á  todas  las  del  Reyno  ,  las  de  Noya. 
no  son  tan  buenas ;  en  los  rios  de  Lerez ,  Umia 
y  Mero ,  también  se  suelen  pescar ,  pero  no 
con  tanta  abundancia.  Su  sazón  es  desde  prin- 
cipio de  año  hasta  fin  de  Abril ,  pero  en  el  rio 
Ceso  de  Aliones ,  que  atraviesa  Bergantiños ,  se 
pescan  muy  buenas  en  Junio  y  Julio. 

Quando  abundan  mucho  las  Lampreas  tam- 
bién se  secan  como  el  Congrio ,  y  así  se  con- 
servan bastante  tiempo  ,  sirviéndolas  cocidas 
con   verduras,  y  aderezadas  con  acey  te  y  vi- 


nagre. 
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Gen,  130.  RAYA.  Cinco    fístulas   ó    res* 

piraderos    debaxo     de! 
cuello. 

La  boca  debajo  de  la 
cabeza, 

TREMIELGA. 

Sp.  1.  Raya  Torpedo  tota  Icevis.  Arted.  Gen.  73W 
Syn.  102. 

La  Tremielga  6  Tembladera  se  llama  en 
gallego  Temaro  ó  Tremara ,  nombre  alusivo 
al  castellano ,  y  todos  ellos  fundados  en  la  vir- 
tud de  esta  especie  de  Raya ,  que  imprime  un 
movimiento  tremuloso  en  qualquiera  que  la  toca. 
En  Asturias  la  llaman  Formigon  que  alude  tam- 
bién á  lo  mismo. 

Los  Catalanes  le  llaman  Baca  tr emulo sa^ 
y  generalmente  en  todas  las  Naciones  su  nom- 
bre es  tomado  de  su  qualidad  :  en  algunos  puer- 
tos de  Galicia  como  son  el  de  Sada  y  sus  in- 
mediatos 5  le  dan  el  de  Ortiga  ,  pero  no  se  de- 
be confundir  con  una  especie  de  Zoófito  6  Mar 
riscos  del  mismo  nombre. 

La  Tremielga  6  Tremaro  es  un  pez  plano 

y  cartilaginoso ,  muy  semejante  a  la  Raya ,  sus 

ojos  son  pequeños ,  pero  saltados ,  y  miran  ori- 

xontaliiiente ,  tiene  de  cada  lado  dos  nadade- 

\  ras 
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ras  semicirculares ,  una  grande ,  y  otra  peque- 
ña ,  otras  dos  en  el  lomo ,  y  una  en  la  cola, 
que  es  mas  corta  y  mas  gruesa  que  la  de  las 
Rayas ;  por  la  parte  superior  es  blanca  y  pardus- 
ca, bien  que  las  hay  pintadas  con  unas  manchas  de 
colores  que  parecen  ojos. 

Es  preciso  tocar  la  Tremielga  para  sentir 
el  adormecimiento  que  produce ,  y  solo  cau- 
sa algún  pequeño  dolor  que  suele  extenderse 
hasta  el  codo,  y  quando  mas  hasta  el  hom- 
bro ,  pero  de  poca  duración  y  sin  conseqüencia 
alguna.  Quando  se  le  toca  con  un  palo  la  sen- 
sación es  menos  perceptible ,  pero  se  aumenta 
si  se  emplea  un  junquillo,  ú  otra  cosa  delica- 
da, y  de  ahí  viene  lo  que  experimentan  los 
Pescadores  que  la  cogen  al  anzuelo.  Sobre  es- 
tos efectos ,  y  la  causa  de  ellos  se  pueden  ver 
las  Memorias  de  la  Academia  Real  de  las  Cien- 
cías  del  año  de  17 14  y  el  Diario  de  física 
c  Historia  Na|:ural  del   mes  de   Septiembre  de 

^774- 

Aunque  la  carne  de  la   'Tremielga  no  es 

de  las  mas  estimadas ,  no  obstante  la  comen 
nuestros  Pescadores  después  de  haberle  quita- 
do la  piel ,   cocida  6  guisada   á  la  marinera. 

En  América  hay  otros  animales  dotados 
de  esta  misma  qualidad ,  pero  de  figura  dis- 
tinta ,  pues  son  parecidos  á  las  An^gullas  ;  por 
cuya  razón  les  llaman  Anguilas  tembladoras. 
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RATA    ESTRELLADA, 

Sp.  3.  Oxyrinchus  varia,  dorso  medio,  tubejrculis 
decem  aculeatus. 

Distingüese  esta  Raya  de  las  demás  de  m 
género  en  que  tiene  el  lomo  con  una  especie 
dje  estrellitas  doradas ,  y  un  orden  de  clavos  ó 
puntas  5  que  empezando  en  la  cabeza  acaban  en 
la  nadadera  de  la  cola. 

En  gallego  le  -llaman  Santiaguesa  con  alu- 
sión á  la  estrella  que  tiene  por  aitnas  la  Igksia^ife 
nuestro  Santo  Patrón.  Rondelecio,  que  trae  hasta 
quince  diferencias  de  Rayas  delineadas  con  bas- 
tante exactitud  ,  la  llama  Raya  asteria ,  que 
significa  estrellada  ,  y  añade  es  la  de  me- 
jor coniida  ,  por  ser  mas  tierna ,  de  buen  suco, 
y  la  mas  fácil  de  cocer-:  en  el  mismo  con- 
cepto la  tienen  en  ésta  costa ,  adonde  se  co- 
me cocida  5  guisada ,  y  quando  es  pequeña 
frita. 

LEV  I  RAYA. 

Es  la  que  los  Franceses  llaman  Raya  lisa 
ordinaria  ,  a  diferencia  de  la  Especular  ó  Mira- 
let ,  llamada  así  porque  tiene  en  el  lomo  dos~ 
mancha*  en  forma  de  ojos  que  parecen  dos  espe- 
jos :  en  gallego  la  llaman  Raya  limpia.  Es  la  pri- 
Hiera  especie  de  Roíidelecio,- 

RA- 
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RATA   C RABUDA. 

Sp.  8.  Raya  clavata  aculeata  dentibus  tuberculosis 

cartilágine  transversa  abdominali. 

Es  la  Raya  con  picos  de  los  franceses ,  y 
la  octava  de  Rondelecio ,  en  gallego  la  lla- 
man Raya  crahuda ,  porque  tiene  su  lomo  lleno 
de  clavos  ó  puntas. 

RAYÓN. 

Sp?  9.  Raya  Rhinobatos  oblonga  único  aculeorum 

ordine  inmediato  dorso. 
Rostro  trígono  productiore  Gron.  Zooph.  159. 

Es  la  Raya  de  hocico  agudo  ,  llamada  ea 
francés  Raye  au  long  bec ,  y  Lentillade  ,  por- 
que tiene  el  lomo  cubierto  de  unas  manchitas 
como  lentejas. 

RATA    PASTINACA. 

Sp.  7.  Raya  Pastinaca ,  corpore  glabro ,  acúleo  lon- 
go anterius  serrato  in  cauda ,  &  dorso  atterigio. 

Hay  tres  diferencias  de  Pastinacas  ,  y  todas 
ellas  tienen  su  nombre  de  la  figura  de  su  cola 
parecida  á  una  chirivía  ó  pastinaca.  Yo  solo  he 
visto  una  diferencia  que  es  la  primera  ^  cuyo 
cuerpo  es  liso  y  blanquizco  con  un   aguijón 

lar- 
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largo  5  y  con  una  punta  á  manera  de  an- 
zuelo situado  sobre  la  cola  ,  cuya  picadura 
es  venenosa  aun  después  de  muerto  el  animal ,  y 
causa  vehementes  dolores. 

En  gallego  le  llaman  Pombo  ^  con  alusión 
á  su  color  blanco  parecido  al  de  un  palom.o: 
en  francés  tiene  varios  nombres ,  pues  en  al- 
gunas partes  le  llaman  Pastenac  6  Par$  ronde^ 
en  otras  l'ourturelle :  en  griego  le  dan  el  de 
Trígon. 

Nuestra  Pastinaca  es  la  figura  primera  de 
Rondelecio ,  en  quien  se  puede  ver  una  larga 
descripción  de  este  Pez ,  y  el  remedio  que  ha 
usado  para  curar  a  uno  que  se  habia  picado 
con  la  espina  de  la  Pastinaca  ,  con  los  demás 
que  se  atribuyen  á  la  carne  del  mismo  Pez^ 
y  que  principalmente  se  reducen  i  aplicar  su 
hígado  para  mitigar  el  dolor ,  y  luego  con- 
tinuar con  la  ceniza  de  la  espina  quemada, 
mezclada  con  aceyte ,  ó  aplicar  sobre  la  herida 
la  misma  Pastinaca  abierta. 

También  se  da  en  gallego  el  nombre  de. 
Raya  tinga  ó  estinga  ( que  á  mi  juicio  es 
corrompido  del  griego  Trigon )  á  una  espe- 
cie de  Pastinaca  mas  blanca  que  ^a  común. 

Gen.  131.  sQUAtVS* 

Los  Es^uaÍQí  pertenecen  en  el  sistema  de 

I*in- 
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Linneo  al  quarto  orden  de  h  dase  intitulada 
Amphlbios  Nadantes ;  comprehéndense  baxo  es- 
tá denominación  todos  los  Peces  de  aletas  carti- 
laginosas ,  largos ,  delgados ,  y  cuya  boca  cor- 
responde debaxo  de  la  mandíbula  superior ,  que 
excede  en  mucho  á  la  inferior  ,  y  la  dexa  oculta 
tales  son  v.  g.  los  Tiburones  ó  Aía7V\yos  ,  las 
Mielgas  ,  los  Tollos  ó  Can'' cu! as  ,  los  Cazo- 
nes 5  las  Pintarrojas ,  las  Lixas ,  &c. 

De  estos  los  comunes  en  esta  costa  son: 

LA    MIELGA. 

Sp,  2.  Squalus  centrina  pinna  anali  nuUa,  dorsalibus 
spinosis  corpore  subtriangulari. 

Es  la  Mielga  bastante  común,  especialmente 
en  los  pi>ertos  que  caen  al  Sur  del  Cabo  de 
Hnisterra ,  adonde  la  secan  al  ayre  para  ven- 
derla luego  en  lo  interior  del  Pais ,  llevándola 
hasta  Castilla,  cuyas  Comunidades  hacen  uso 
de  este  cecial  para  variar  las  comidas  quadra-* 
gesimales ,  aderezándolo  con  un  guiso  dulce, 
que  algunos  hallan  fastidioso,  aunque  también 
la  suelen  servir  frita ,  y  rebozada  con  dulce, 
ó  sin  el. 

La  Mielga ,  aunque  mas  crasa  que  el  Mel- 
gacho ,  no  es  muy  apreciable  en  fresco  ,  y  aun 
en  cecial  conserva  un  tufillo  harto  desagrada- 
ble ,  no  obstante  su  pesca  es  digna  de  que  se  pro- 
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mueva ,  pues  sirve  de  supkmento  á  otros  géne- 
ros extrangeros. 

CRABUDO. 

Gáleo  Acsnthia.  Rondelet. 

Sp.  3.  Squalus  spinax  pinna  anali  nuüa,  dorsalibus 
spinosis ,  naribus  terminalibus. 

Este  Pez  es  una  especie  de  Cazón ,  que  por 
todo  su  cuerpo  está  guarnecido  de  espinas  ó 
clavos ,  que  es  la  razón  porque  en  gallego  se 
llama  Crabudo  del  nombre  crabo  ,  que  vale 
clabo  en  castellano  :  por  la  misma  razón  los 
Franceses  le  llaman  A^ulllat ,  esto  es ,  lleno 
de  agujas ,  circunstancia  que  no  impide  el  que 
su  carne  se  seque  como  la  de  la  Mielga ,  y 
sea  comestible  ,  su  hígado ,  que  es  muy  gran- 
de 5  se  convierte  en  aceyte  ,  sirve  para  quemar, 
y  mitiga  el  dolor  de  aquella  entraña  en  los  que 
adolecen  de  ella. 


* 


ANGELOTE  O  PEJE  ÁNGEL. 

Sp.  4.  Squalus  squatina  pinna  anali  milla,  caudse 
duabus  ,  ore  terminali ,  naribus  cirrosis. 

Tiene  este  Pez  un  medio  entre  los  Esqua- 
los  y  las  Rayas ,  pues  ni  es  proporcionalmen- 
te  tan  largo  como  los  primeros ,  ni  tan  ancho 
como  las   segundas.  Por   la  disposición   de  sus 
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aletas  le  han  dado  el  nombre  de  Peje  angela 
pues  realmente  representan  las  alas  con  que  sue- 
len pintar  los  Angeles.  Rondelecío  ,  que  le  di- 
buxó  baxo  el  nombre  de  Squatlna  ,  dice  suele 
haberlos  tan  grandes  que  llegan  á  pesar  ciento 
sesenta  libras ;  en  esta  costa  no  aparecen  seme- 
jantes monstruos  ,  y  el  que  mas  no  pasa  de 
una  vara  de  largo  ;  el  mismo  autor  dice  que 
este  Pez  no  merece  aprecio  alguno  por  la  du- 
reza y  sabor  ferino  de  su  carne  ,  pero  que  de 
su  hígado  se  hace  un  aceyte ,  que  mezclado  con 
agenjos  y  otros  simples  que  señala  deshace  las 
durezas  de  aquella  viscera  :  no  obstante  nuestros 
Pescadores ,  poco  delicados ,  no  dexan  de  co- 
merlo después  de  desollado. 

Algunos  entienden  que  la  Esquatina  es  el 
Pez  que  llamamos  Lixa  ,  pero  se  equivocan, 
pues  aquella  propiamente  es  t\  Squalus  car- 
charías 5  á  quien  los  Portugueses  conservan  to- 
davía el  nombre  de  Cascarra  por  la  aspereza 
de  su  piel. 

CAZO  N. 

Sp.  7.  Squalus  galeus  naribus  ori  unicis  foraminibus 
ad  oculos,  Galeus  canis.  Rondelet. 


El  Cazón  solo  difiere  del  Melgacho  en  que 
su  lomo  es  ceniciento ,  sin  manchas ,  y  su  piel 
mas  áspera  :  su  comida  no  es  muy  apreciable 
por   su  durejfe  j  por  cuya   razón    suelen  decir 

en 
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-en  c^allego  que  es  tan  duro  como  un  Cazón  ,  su 
piel  suele  emplearse  en  los  mismos  usos  que  la 
del  Melgacho. 

En  la  costa  de  Ceuta  le  llaman  Galludo^ 
y  en  la  de  Francia  le  dan  el  nombre  de  Chat 
(  gato ). 

TOLLO    Ó    canícula. 

Sp.  10.  Squalus  catulus  dorso  ocellato  mutico  ,  pin- 
nis  ventralibus  concretis,  caudse  aproximatis  ,  ca- 
pite  punctato.   • 

Esta  especie  de  Esqualo  ó  Mielga  se  lla- 
ma en  gallego  Melgacho ,  que  es  lo  mismo  que 
Mielga  pequeña  ;  y  por  las  señas  es  también  el 
mismo  Pez,  á  quien  Huerta  da  el  nombre  de  Ca- 
nícula 5  y  nuestro  Diccionario  Castellano  el  de 
Tollo  ;  en  Portugal  le  llamian  Caneja  ,  nombre 
bastante  sem^e jante  aj  de  Canícula  ,  y  en  Va- 
lencia Gatet  (  gatillo  )  por  la  semejanza  que 
tiene  con  el  Cazón  llamado  Gato ,  de  quien  so- 
lo difiere  en  el  tamaño  y  en  el  color  :  su  cuer- 
po es  mas  delgado  é  igual  que  el  de  la  Miel- 
ga ,  pardusco  en  el  lomo  ,  y  blanco  por  el  vien- 
tre ,  está  salpicado  por  aquel  de  manchas  ne- 
gras de  tamaño  de  lentejas ,  su  comida  es  muy 
fácil ,  y  tan  sana  que  se  permite  á  los  enfer- 
mos :  su  piel  5  que  se  le  saca  para  guisarlo  ,  sue- 
le emplearse  en  Francia  para    cubrir  estuches 

l2  Y 


132  ENSAYO 

y  otids  piezas,  bien  que  solo  es  á  falta  de  las  de 
Lixa  y  Cazón, 

LIXA. 

Sp.  12.  Squalus  carcharías  dorso   plano   dentibuí 

serratis. 

■ 

Este  Esqualo  no  es  freqüente  en  esta  cos- 
ta ,  y  abunda  mas  en  la  de  Asturias. 

Aunque  algunos  autores  aplican  á  una  es- 
pecie de  í'ihurones  el  nombre  Carcharías  ^  yo 
se  lo  doy  á  la  Llxa ,  fundado  en  que  los  Por- 
tugueses le  llaman  Cascarra ,  que  tanto  se  pa- 
rece al  de  Carcharlas ,  por  el  que  está  bastan- 
te caracterizada  :  la  principal  circunstancia  por 
donde  se  conoce  este  Amphihio  es  por  tener 
ia  piel  roñosa  y  cascarrienta ;  de  tal  modo  que 
la  emplean  para  alisalr  las  maderas  duras  ,  el 
hueso  y  el  marfil. 

Nuestro  Diccionario  me  parece  se  equivo- 
ca en  decir  que  en  Andalucía  se  llama  Pin- 
tarroja ,  y  en  Galicia  Melgacho ,  pues  aunque 
son  todos  estos  Amphihios  de  un  mismo  gé- 
nero, difieren  en  las  especies,  como  se  puede  ver 
en  sus  respectivos  artículos. 

Los  Catalanes  le  dan  el  nombre  de  GatOy 
y  de  Porc  y  el  primero  aludiendo  sin  duda  á 
su  figura  5  y  el  segundo  á  la  aspereza  de  su 
piel. 

La  Lixa  no  solo  nos  da  su  piel  en  favor 

de 
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de  la  Evanistería  ,  sino  que  su  hígado  produce 
hasta  ocho  y  diez  quartiilos  de  aceyte  muy  bue- 
no para   quemar, 

PINTARROJA. 

Sp,  3.  Squalus  mustelus  dentibus  obtusis. 

Squalus  rostro  subacuto  ,  corpore  subrotundo, 
dorso  uni  colore  fusco  ,  pinnis  pectoralibus 
curtís.  Gronov.  Zooph.  148. 

A  la  Pintarroja  llaman  en  gallego  Roxa^ 
no  tomado  el  nombre  de  Roja  en  sentido  de 
encarnada  ,  sino  por  un  color  obscuro  ó  pardus- 
co, que  es  el  que  tiene  este  Pez,  en  todo  lo  de- 
mas  muy  semejante  al   Cazón, 

Aunque  los  nombres  de  estos  AmphlbtoSy 
como  son  el  Cazón ,  el  Melgacho  y  la  Pintar- 
roja y  están  confundidos  en  los  autores  ,  me  pa- 
rece que  al  que  describo  le  corresponde  el 
francés  Roussete ,  que  Valmont  de  Bomare  apli- 
ca al  Cazón ,  á  quien  si  se  atiende  á  su  color 
de  ningún  modo  conviene ,  porque  el  Cazón 
le  tiene  ceniciento  ,  y  la  Pintarroja  pardo  obs- 
curo. Los  Portugueses  le  llaman  Pararroja  ó 
Patroja  ,  y  en  gallego  solo  hemos  conservado 
el  de  Roja  ,  con  alusión  á  su  color  pardusco 
que  en  esta  lengua  llaman  roxo. 

Aunque  la    canie  de  la  Roja  es   comesti- 
ble ,  tiene  un  gusto  algo  dulce  que  la  hace  po- 
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co  agradable  ,  y  menos  estimada  que  la  del 
Melgacho  y  de  la  Mielga  :  por  lo  común  se 
sirve  guisada  ,  y  solo  entre  las  gentesí  de  cor- 
tas facultades. 

Gen.  133.  LOPHius.      Un  solo  respiradero  de 

cada    lado.   Muchos    y 
menudos  dientes. 

PEJE   SAPO  Ó  PlJfOriN. 

Sp.    I.  Lophius  piscatorius  depressus  capite  ro- 
tundo. 
Lophius  ore  cirroso  Arted. 
Rana  piscatrix  Rondelet. 

El  Peje  sapo  de  esta  costa  es  propiamente 
la  Rana  pescadora  de  Rondelecio  ,  cuyo  dise- 
ño se  puede  ver  en  la  obra  de  este  autor ,  su 
figura  es  muy  distinta  de  la  que  conniombre 
de  Sapo  ha  publicado  Don  Juan  Bautista  Brú, 
existente  en  el  Real  Gavinete  de  Historia  Na- 
tural. 

Nuestro  Peje  sapo  se  parece  á  la  Alfonde- 
ga  ó  Lucerna ,  principalmente  en  la  cabeza  que 
tiene  guarnecida  de  unas  barbillas ,  con  las  que 
escondida  en  la  arena  atrae  moviéndolas  los 
peces  5  que  teniéndolas  por  algunos  insectillos, 
incautamente  caen  en  su  poder  ,  y  le  sirven  de 
alimento. 

Gen. 
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Gen.  137.  TETRAODON.  Mandíbulas  oseas  y  ar- 
remangadas, 

RUEDA  Ó  LUNA  DE  MAR. 

Tetraodon  mola  Isevis  compressus ,  cauda  truncata, 
pinna  brevissima  dorsali ,  analique  anexa. 

La  Rueda  ó  Mola  es  un  Amphibio  á  quien 
conviene  mas  bien  este  segundo  nombre  que 
el  primero  ,  digo  que  le  conviene  mejor  ,  por- 
que aunquíe  en  su  figura  se  aproxima  á  la  de 
una  rueda  ,  áo  es  con  una  exacta  semejanza, 
respecto  ^  halla  en  su  parte  posterior  la  vuel- 
ta ó  rueda  cortada  casi  rectamente. 

Con  la  misma  propiedad  que  Rueda  le  lla- 
ma el  mismo  Rondclecio  Luna  de  mar ,  pues 
solo  remotamente  se  parece  á  este  astro  ,  con 
mas  propiedad  le  convendría  el  nombre  de  Mo- 
la ,  en  el  sentido  en  que  tenemos  este  nombre 
en  castellano ,  y  en  quanto  significa  una  masa 
informe  de  carne  ,  a  que  no  se  le  percibe  mo- 
vimiento 5  porque  así  parece  su  cuerpo  al  tiem- 
po de  sacarle  del  mar. 

Como  no  la  he  visto  no  puedo  determi- 
nar á  qual  de  los  géneros  llamada  en  Linneo 
Dlodon  V  Tetraodon  ,  esto  es  de  dos  o  de 
quatro  dientes  precisamente  pertenece  ,  pero 
la  aplico  á  la  séptima  especie  del  segimdo  ,  por- 
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que  la  denomina  con  el  mismo  nombre  que 
la  da  Rondelecio  á  la  Luna  de  mar. 

De  una  que  salió  en  una  red  como  á  dos 
leguas  al  Sudest  de  este  puerto ,  me  aseguró 
el  Pescador  que  la  cogió  pesaba  mas  de  dos 
quintales  ,  y  mostrándole  la  figura  que  trae 
Rondelecio ,  dixo  era  idéntica  con  ella. 

Este  Amphiblo  es  de  poca  ó  de  ninguna 
utilidad  5  pues  aunque  da  algún  aceyte ,  es  muy 
poco  con  respecto  á  su  tamaño  ,  pues  no  obs- 
tante el  enorme  peso  del  que  cito ,  apenas  dio 
después  de  derretido  treinta  quartillos  de  gra- 
sa. Su  carne  tampoco  es  comestible. 

Gen.  141.  siNGNATUs.  Hocico  redondo.  Cuer- 
po lorigado. 

CABALLITO. 

Hypocampus  pinna  caudse  quadrangulae  nulla ,  cor- 
pore  septem  angulato  tuberculato. 

Este  pequeño  Amphibio ,  aunque  no  muy 
común  5  también  alguna  vez  se  suele  pescar  en 
nuestra  costa,  donde  le  dan  el  nombre  de  G?- 
hdlño  ,  que  equis^ale  al  castellano  Caballito ,  y 
que  le  conviene  porque  su  cabeza  parece  la  de 
un  caballito  enfrenado  :  no  se  debe  confundir 
por  la  semejanza  del  nombre  con  el  Hypopo- 
tamo  ó  Caballo  marino ,  tan   común   en  los 
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ríos  de  África,  como  desconocido  en  los  de 
por  acá. 

El  Caballito  apenas  tiene  una  quarta  de 
largo ,  su  cuerpo  está  armado  de  una  especie 
de  piel  dura  erizada  de  puntas  obtusas ,  manchada 
anteriormente  de  líneas ,  y  posteriormente  de  pun- 
tos blanquizcos. 

La  voz  Hypocampo ,  según  Laguna ,  está 
formada  de  la  de  las  dos  griegas  hyppos  ,  ca- 
ballo ,  y  campe  oruga ,  porque  reúne  en  su 
cuerpo  la  figura  del  caballo  en  la  cabeza,  y 
k  de  la  oruga  en  el  cuerpo  :  su  Adiccionador  Ri- 
bera dice  que  en  latín  también  se  llama  Dra- 
gón marino^  y  Scolopendra  mariaa^  pero  se 
equivoca ,  que  estos  nombres  se  dan  á  peces 
muy  distintos. 

El  Hypocampo  no  es  comestible ,  y  aun- 
que Dioscórides  y  sus  Comentadores  le  atri- 
buyen varías  virtudes ,  yo  las  tengo  por  muy 
sospechosas :  y  el  que  quiera  saberlas  puede 
informarse  en  dicho  autor.  Algunos  curiosos 
le  conservan  por  la  extrañeza  de  su  forma  ;  en 
el  gabinete  de  Don  Andrés  Zavala ,  Administrador 
general  de  Aduanas  de  Galicia ,  he  visto  uno  pes- 
cado en  esta  costa. 


DE 


138 


ENSAYÓ 


DE  LOS  TESTÁCEOS 

T    CRUSTÁCEOS. 

Ya  dexo  explicado  el  Plan  del  sistema  de 
Linneo  quanto  á  los  Crustáceos  y  Tsstaceos  que 
distinguieron  los  griegos  eon  los  nombres  de  Ma- 
la costrata ,  esto  es  de  Concha  débil  y  frágil, 
y   de  Ostra  coderma ,  esto  es  de  concha  dura: 
contienen  unas,  y   otras  conchas  el  animalito, 
que  es  de  substancia  en   unos  filamentosa ,   y 
mas  ó  menos  blanda,  como  sucede  en  las  Lan-^ 
gostas ,  Lobagantes^  Meyas  y  Arañas^  en  otros 
musculosa,  cartilaginosa  ó  ternillosa,  como  las 
Ostras^  Vieiras  &c  y  generalmente  en  todos  ca- 
rece de  sangre. 

Los  antiguos  confundieron  los  crustáceos 
redondos  con  los  largos ,  bien  que  entre  ellos 
Aristóteles  parece  que  solo  da  el  nombre  de 
Cancros  (  cangrejos  )  a  los  redondos ,  distin- 
guiéndolos de  las  Langostas  en  suponer  que 
no  tienen  cola ,  en  lo  que  ó  se  equivocó  ó  hay 
error  en  el  texto ,  pues  aunque  no  es  tan  per- 
ceptible como  la  de  la  Langosta  ^  no  carece 
de  ella ,  y  en  las  hembras  sirve  para  conservar 
sus  huebas. 

Rondelecio  divide  los  Crustáceos  en  Lan- 
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gosras ,  Astacos  ,  Squilas  y  Cangrejos ,  las  pri- 
meras son  bien  conocidas ,  y  conservan  casi  el  mis- 
mo nombre  latino ,  los  Astacos  i  son  los  Lo- 
bagantes ,  y  aunque  de  ellos  pone  dos  diferen- 
cias 5  yo  solo  conozco  la  una ,  que  es  la  primera 
descripta  en  el  cap.  5.  del  lib.  18. 

Lo  mismo  sucede  con  las  Squilas  que  di- 
vide en  ocho  especies ,  y  de  que  solo  conozco  la 
que  llaman  Gtbba  6  Corcobada ,  que  es  el  Cama-- 
ron  5  descripta  en  el  cap.  9. 

De  los  Cangrejos  también  trae  doce  espa- 
cies ,  y  de  ellas  solo  tengo  noticia  haya  en  esta 
costa  el  Cangrejo  común  cap.  2 1 .  la  Necora ,  la 
Centola  y  la  Meya  ó  Buey  ,  y-. e\  Patilao; 
de  unos  y  otros  hablaré'  por  .el  orden  que  ten- 
go indicado. 

TESTÁCEOS  POLIVALVOS 


ó     MüLTIVALVOS. 


PIES    DE    CABRA. 

Poilicipedes. 

A  los  Mariscos  ,  denominados  Perceves  en 
gallego  ,  no  les  conozco  otro  nombre  en  cas- 
jfellano  que  el  de  Pies  de  cabra  ,  pues  nues- 
tro Diccionario  no  habla  de  eüos :  este  Marisco^ 
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$e  forma  como  una  cepa  ó  cabeza  de  que 
salen  varios  tallos  como  dedos,  revestidos  de 
una  corteza  parda ,  y  arrugada  á  manera  de 
botarga  ,  terminada  por  varias  conchillas  agru- 
padas ,  á  las  quales  sobrepuja  una  mayor  que 
todas  5  de  figura  casi  triangular ,  las  unas  son 
ovales  y  convexas ,  y  otras  como  un  corazón. 
El  Perceve  propiamente  es  una  especie  de  nervio 
del  largo  de  un'  dedo  ,  blanco  en  vida  ,  y  en- 
carnado después  de  cocido ;  esta  carne  es  mas 
sabrosa  que  sana  ,  véndese  cocida ,  y  conserva- 
da en  vasijas  de  madera  cubiertas  con  paños 
para  que  guarde  el  calor ,  y  el  modo  de  co- 
merla es  retorciendo  y  separando  la  uña  de  la 
botarga  ó  calza  y  sacando  la  carne ,  que  es 
correosa  y  de  mala  digestión. 

El  nombre  que  los  Naturalistas  dan  á  los 
Perceves  es  el  de  Policipedes ,  y  algunos  les 
denominan  también  Pedes  exprimí ,  por  la  se- 
mejanza que  tienen  con  el  pie  de  la  Cabra. 

Rondelecio  trae  un  diseño  de  los  Perce- 
ves ^  aunque  bastante  confuso,  y  los  equivoca 
xon  los  Bal  anos  de  que  difieren  mucho ,  pues 
os  Bal  anos  ,  aunque  convienen  con  les  Perce- 
bes en  vivir  pegados  á  las  peñas ,  no  les  sucede 
lo  mismo  en  la  figura ,  pues  tienen  la  de  una 
bellota  que  eso  quiere  decir  Balano  :  yo  me 
inclino  á  que  los  Perceves  son  los  Músculos 
de   los  antiguos;  pues  no  solo  no  les  discon- 

vie- 
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viene  la  circunstancia  de  nacer  unidos  y  juntos, 
como  una  carnada  de  ratcncillos ,  á  que  en 
griego  llaman  Músculos ,  sino  que  su  figu- 
ra es  propiamente  la  de  un  músculo  ó  pedazo 
de  carne. 

hos, Per ceves  viven  asidos  á  las  piedras  de  la 
costa  en  todo  lo  que  cubre  diariamente  la  marea, 
y  se  despegan  de  ellas  por  medio  de  un  fierro  de 
figura  de  escoplo  ó  trencha  puesto  en  un  man- 
go. Huerta,  casi  siempre  traductor  de  Rondelecio, 
los  confunde  igualmente  que  éste  con  los  Bala- 
nos  5  y  no  hace  mas  que  copiar  la  descripción  de 
aquel  que  conviene  mejor  á  los  Perceves  que 
á  los  Balanos, 

ERIZOS. 

Échinus  ovarius  marinus. 

Los  Erizos ,  llamados  también  Botones  de 
mar ,  los  pone  Mr.  Argent  Ville  en  la  tercera 
clase  de  las  Conchas  multivalvas  ,  ó  polival- 
vas  5  formando  de  ellas  el  primer  género  ,  pero 
yo  no  veo  en  los  Erizos  mas  concha  que  una, 
á  no  ser  que  quiera  contar  por  tales  las  espinas; 
la  figura  de  este  Marisco  es  una  esfera  apla- 
nada como  se  nos  pinta  el  Globo  terrestre; 
toda  cubierta  de  espinas  que  se  cruzan  desor- 
denadamente ;  su  carne  se  suele  comer ,  aun- 
que tiene  poca  estimación ;  es  freqüente  en  nues- 
tra 
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trá  costa  ,  bien  que  de  una   sola  especie    que 
qí   la  primera  de  Rondelecio  iib.  i8.  cap.   29, 

TESTÁCEOS    BIVALVOS. 

DA  TIL  O    Ó    S  O  LE  N. 

Splen  Dactylus. 

El  DátUo  5  llamado  en  gallego  Longueí- 
ron  ^  es  un  Marisco  bivalvo  de  la  figura  de 
un  mango  de  unos  cuchillos  que  lo  tienen  de 
nácar,  Rondelecio  les  llama  Solenss  ^  de  un 
nombre  griego  que  significa  canal ,  porque  eri 
efecto  sus  dos  conchas  separadas  parecen  dos 
canales :  también  les  llama  Dactylos  ,  porque 
se  parecen  a  las  uñas  de  los  dedos  de  las  manos, 
llamados  en  griego  dactylos;  yo  no  seque  en 
castellano  tengan  nombre  propio ,  pues  Huerta 
les  llama  Solen^  y  el  Traductor  del  Espectá- 
culo ,  Cuchillero ,  tomado  del  francés  Coute- 
ller  5  que  no  me  parece  viene  muy  al  caso,  por- 
que Cuchillero  no  expresa  suficientemente  el 
mango  del  cuchillo  ,  y  me  acomoda  mas  el 
d^  Solen  ó  de  Datylo ,  como  le  llama  Hucr^ 
ta ;  en  gallego  se  le  da  nombre  de  Longuei- 
ron  por  su  figura  larga  y  estrecha.  Nuestro  Dic- 
cionario Castellano  trae  la  palabra  Dátil  y  y 
dice  que  es  una  especie  de  Marisco  de  la  he- 
chura de  esta  fruta ,  muy  sabroso  y  estimado 

en 
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en  la  Ribera  de  Genova ,  pero  si  lo  entendió 
por  nuestro  Dáctylo  le  atribuye  mal  la  qua- 
lidad  de  sabroso  y  estimado ,  porque  ni  tiene 
lo  uno  ni  lo  otro. 

Las  dos  Conchas  de  este  Marisco  son 
blancas  con  algún  zelage  azulado  ,  transparen- 
tes ,  y  de  una  materia  mas  bien  córnea  que 
calcaria ,  su  largo  suele  ser  de  tres  á  quatro 
pulgadas ,  y  su  grueso  de  media ;  hábrense  por 
solo  uno  de  los  costados ,  quedando  unidos 
por  el  otro  con  una  membrana  pardusca  ,  y 
descubiertos  enteramente  por  uno  y  otro  ex- 
tremo. 

Viven  enterrados  en  la  arena ,  y  se  cogen 
con  un  fierro  ó  punzón ,  que  en  la  punta  tie- 
ne un  medio  anzuelo  que  se  introduce  por  un 
hoyto  ,  que  se  dexaver  sobre  este  Marisco ,  has" 
ta  prenderlo  en  su  carne  ,  tirándolo  prontamente^ 
pues  sino   se  entierra  mas   y  mas. 

Los  antiguos  parece  los  distinguían  en  ma- 
cho y  hembra ,  y  aunque  no  dudo  que  los  habrá 
de  ambos  sexos ,  aquí  no  los  conocemos :  se  co- 
men fritos ,  cocidos ,  guisados  y  asados  en 
las  brasas, 

Rondelecio  habla  de  ellos  en  los  capítulos 

43  y  44- 
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AL  ME  XA    Ó    T  E  LLINA. 

Tellina  foliácea. 

Llaman  en  gallego  Almeq'a  ,  y  Almeijoa  i 
este  Marisco  ,  á  quien  en  castellano  nombran 
1*61  lina  5  que  es  el  nombre  con  que  se  cono- 
ce entre  los  Latinos  y  modernos  Naturalistas, 
Terreros  entiende  por  Almexa  el  Mixillon^  pues 
le  da  barbas  que  solo  tiene  éste,  y  no  la  Al' 
mexa ;  qualquiera  que  lea  su  descripción  en  la 
conversación  9.  tom.  i.y  la  coteje  con  la  lá- 
mina lo  conocerá,  y  que  el  equivalente  lati- 
no es  el  de  MI  gilí  on, 

Rondelecio  distingue  muy  bien  las  Telli- 
ñas  en  grandes  y  pequeñas,  y  aun  hace  tres 
especies. 

La  Tellina  grande  de  Rondelecio  es  la  que 
llamamos  en  castellano  Almexa ,  y  en  galle- 
go Almeixa ,  sus  conchas  son  de  figura  oval 
convexo  convexas ,  y  algo  sobresalientes  en  la 
charnela  ,  rugosas ,  blanquizcas ,  y  á  veces  ro- 
xizas ,  con  su  carne  se  hace  un  excelente  cal- 
do tan  gus,toso  como  el  de  gallina :  también 
se  comien  cocidas  con  aceyte ,  vinagre ,  y  gui- 
sadas. 

Mejores  que  esta  especie  son  las  Tellinas 
pequeñas  de  Rondelecio ,  llamadas  en  gallego 
Navallas ,  porque  reajmente  se  asemejan  algo 
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á  la  hoja  de  una  nabaja  roma  ,  son  mas  pe- 
queñas que  las  Almexas ,  y  mas  largas  con 
proporción  á  su  ancho  ,  de  concha  lisa  como 
la  del  Longueíron^  y  de  color  azulado  con 
visos  blancos  y  purpúreos;  su  caldo,  aunque 
ho  tan  apetitoso  como  el  de  la  Almexa^  es 
mas  inocente ,  y  lo  mismo  sucede  a  su  carne. 

El  mismo  Rondeiecio  trae  otro  tercer  gé- 
nero de  Telllnas  ,  que  tienen  la  concha  mas 
lisa  que  las  primeras,  de  color  blanquizco  y 
brillante  ,  á  cuya  especie  ,  aunque  también  se 
halla  aquí,   no  le  conozco   nombre, 

NAVALLON. 
Hiatula  dulcís.  Rondelet. 

Navallon  es  otro  Marisco  parecido  á  las 
Nav alias  en  la  figura,  pero  mucho  mas  gran- 
de sin  comparación  ,  y  cuya  concha  se  asemeja 
menos  á  ésta  que  á  la  Al  me  xa  ,  que  es  blanquiza 
ca  y  rugosa.  Por  el  diseño  que  trae  Rondeiecio 
al  cap.  II.  y  por  las  señas  que  da  es  de  la 
familia  de  las  Hiatulas  ^  y  se  Wd^m^- Hiatula 
dulce  ^  porque  dice  que  su  carne  es  dulce  ó 
menos  salada,  no  obstante  por  esta  costa  tiene 
poca  estimación,  por  mas  que  entre  los  Ro- 
manos se  sirviese  en  los  banquetes ,  como  ase- 
gura Macrobio  Saturn,  lib.  5. 

En  las  Rías  baxas  les  \\2im2inOrolas 6  Arólas 

K  VErI 
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VE  RVE  RECHO. 

Bucardium  parvum. 

Ververecho  es  otra  especie  de  Mariscos^  de  la 
clase  de  las  Vivalvas ,  enteramente  semejante 
en  la  figura  á  los  Marolas ,  aunque  muy  di- 
ferente en  el  tamaño ,  pues  no  excede  de  el 
de  una  castaña  mediana,  bien  que  los  de  esta 
costa  son  mas  redondos ;  sus  dos  conchas  ,  que 
están  unidas  por  una  charnela  dentada ,  son 
muy  convexas ;  y  se  aproximan  bastante  á  la 
figura  redonda,  el  animal  que  se  aloja  en  ellas 
es  parecido  á  las  Almexas ,  y  comestible ,  bien 
sea  solo  y  sin  algún  aderezo ,  bien  en  tortillas, 
que  es  lo  mas  común :  es  abundantísimo  en 
los  arenales  que  lava  el  agua  del  mar  en  los 
que  se  halla  enterrado ,  y  lo  sacan  como  á  la 
Almexa  con  unos  escardillos.  Las  gentes  del 
Pais  lo  conocen  vulgarmente  por  el  nombre  de 
Carne  tro  y  y  esto  me  hace  sospechar  si  será 
un  Marisco ,  que  según  Atheneo  se  conocia 
por  el  mismo  nombre  en  Athenas,  como  se 
puede  ver  en  Rondelecio  cap.  1 1 .  Los  Verve- 
rechos  me  parece  se  pueden  aplicar  á  la  fami- 
lia de  los  Corazones ,  que  es  entre  las  Vivalvas 
la  quarta  de  Mr.  Argent  villc.  En  Asturias  le 
denominan  Vefbigueto ,  y  en  portugués  Bre^ 
guigaon. 

MA- 
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MAROLO    Ó    CORAZÓN. 

Concha  strata  rufa.  Rondelet. 

Bucardium. 

Cardium  Costatura.  Lin. 

Marola  es  una  concha  algo  mas  cóncava 
que  los  Pectmes  ó  Vieiras  de  valvas  iguales, 
sin  orejuelas ,  las  istrias  mas  profundas ,  con 
dos  ó  tres  rayas  que  siguen  su  contorno  ,  y 
parecen  formadas  por  las  varias  capas  de  la 
concha ,  su  color  exterior  tira  á  amarillo  con 
sombras  pardas ,  lo  interior  es  blanco :  có- 
mese su  carne ,  aunque  dura  y  de  poca  subs- 
íancia. 

En  Rondelecio  es  la  Concha  Strrata  rufa, 
Háylas  como  dice  este  autor  de  varios  colo- 
res, y  con  las  líneas  transversales  simples  y 
sencillas. 

PECHINA    Ó    VENERA. 

Pectén  Veneris. 
Ostrea  Jacobea.  Linn. 

Vieira  es  la  concha  llamada  de  Sayitiago 
6  Jacobea ,  porque  los  Peregrinos  la  llevan  en 
sus  Esclavinas  por  todo  el  mundo  ,  quando 
vuelven  de  esta  Romería ,  en  señal  de  haber 
visitado  la  Santa  Iglesia ;  adonde  según  la  tra- 

K2 
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dicion  reposa  su  Santo  Cuerpo ;  llámase  Vieira 
quasi  Venérea  porque  su  nombre  propio  es 
Pectén  Veneris  ,  peyne  de  Venus ,  cuyo  nom- 
bre se  le  ha  dado  por  la  semejanza  que  tiene 
con  un  peyne ;  es  vi  valva  y  plano  convexa 
con  orejuelas ,  y  con  istrias  ó  canales  ,  aunque 
ño  tan  sensibles  como  en  el  Marolo  ,  su  co- 
lor extremo  es  purpúreo  claro ,  blanquizco, 
roxo  5  y  aun  negro ,  y  el  interior  siempre  blan- 
co :  distingüese  de  la  Samorlna  ó  Andoriñx 
en  ser  mas  redonda ,  mas  grande ,  y  en  que 
tiene  las  valvas  desiguales,  cómese  su  carne, 
que  se  parece  a  la  de  la  Ostrla  ,  pero  tiene  un 
tufillo  desagradable. 

Es  en  Rondelecio  la  del  cap.  i/^,  del  lib.  i. 

GO  LO  ND  RI  NA. 

Pectunculus  Hirundo. 
Varietas  Oceani  Gallaici. 

La  Zamoriña  de  las  Rias  de  Arosa  y 
del  Ferrol  se  llama  Andoriña  en  la  de  Sada, 
es  especie  de  Peregrina  ó  Jacobea ,  de  la  que 
se  diferencia  en  ser  mas  larga  proporcionalmente 
que  ancha ,  en  tener  las  dos  conchas  convexas, 
pero  mas  chatas ,  y  las  istrias  simples ;  su  co- 
lor es  purpúreo  claro ,  y  su  comida  de  media- 
no  gusto. 

Rondelecio  no  le  da  nombre  particular  en 

la- 
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latín  5  y  solo  dice  que  en  Roma  la  llaman  Ro- 
mea y  porque  la  traen  los  Romeros  que  vuel- 
ven de  Santiago ,  a  quienes  llaman  romius ,  pero 
creo  la  confunde  con  la  Peregrina  ó  Vietra, 
En  francés  le  da  Valmont  de  Bomare  el 
nombre  de  Hirondelle  ,  que  corresponde  al 
Andortlla  gallego  ,  y  al  Golondrina  castella- 
no ,  que  es  el  de  que  me  sirvo  para  hacerla  conocer. 

OSTRA, 

Ostrea.  Linn. 

Es  tan  conocido  este  regalado  Marisco  que 
no  necesita  explicación  ,  y  basta  solo  decir 
que  lo  gustoso  de  su  carne  parece  no  corres- 
ponde á  la  desagradable  apariencia  que  ofrece 
i  la  vista  la  concha  que  le  encierra;  es  de  co- 
lor pardusco ,  roñosa  y  llena  de  desigualdades, 
aunque  interiormente  lisa  y  de  un  hermoso  blanco, 
que  suele  perder  algunos  dias  después  que  la 
sacaron  del  mar. 

Comunmente  se  cree  que  las  Ostras  son 
hermofraditas ,  porque  no  permitiéndoles  la  pe- 
sadez de  su  concha  separarse  del  lugar  adon- 
de se  criaron ,  tampoco  tienen  proporción  para 
fecundarse  ,  como  sucede  en  otros  peces  y  Crus- 
taceos ,  á  menos  que  la  naturaleza ,  siempre 
provida ,  cuide  de  conducir  por  medio  de  las 
aguas  la  materia   seminal  sobre   los  pequeños 
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huevos ,  que  aunque  á  la  simple  vista  solo  pare- 
cen una  substancia  láctea  por  medio  del  mi- 
croscopio se  logra  distinguirlos ,  y  aun  perci- 
bir la   Conchita  ya  forniada. 

Entre  los  antiguos  eran  muy  celebradas  las 
Ostras  de  la  costa  septentrional  de  Francia ,  y 
mucho  mas  las  de  la  costa  de  Inglaterra ,  adon- 
de  aun  hoy  tienen  mucha  estimación ,  y  han 
refinado  de  tal  suerte  el  gusto  que  dan  la  pre- 
ferencia á  las  que  llaman  Verdes ,  por  este  color 
que  les  hacen  contraer  poniéndolas  en  campos 
ó  prados  vecinos  al  mar ,  que  per  medio  de 
inclusas  cubre  en  las  altas  mareas  en  donde 
las  conservan  para  que  tomen  bastante  color  co- 
mo unas  seis  semianas.  En  nuestra  Galicia  son 
abundantísimas  en  las  Rias  de  Vigo ,  Arosa  y 
'  el  Ferrol  ,  pero  recelo  que  la  codicia  y  el 
em.peño  con  que  se  las  persigue  llegue  á  ex- 
tinguirlas, como  ya  se  verifica  en  la  Ria  del 
Burgo  inmediata  a  esta  Ciudad. 

La  sazón  propia  de  comer  las  Ostras  es 
desde  el  mes  de  Septiem.bre  inclusive ,  hasta  el 
de  Mayo  ,  en  que  desovan.  Su  comida  es  la 
mejor  de  los  Testáceos  y  y  tanto  los  antiguos 
como  los  modernos  la  han  mirado  como  uno 
de  los  manjares  mas  exquisitos :  el  célebre  glotón 
Apicio  poseia  el  arte  de  conservarlas  largo  tiem- 
po ,  pues  desde  Italia  se  las  enviaba  al  Empe- 
rador lYajano ,   quando  estaba  en  Persia  :  yo 

he 
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he  oydo  que  cuidando  d^  colocarlas  frescas 
en  su  misma  concha,  y  acomodadas  de  tal 
suerte  en  un  barril  ó  cubeto,  que  no  pueda 
abrirse  ni  recibir  el  ayre  exterior  se  consigue 
lo  mismo  que  practicaba  Apicio ,  y  también  he 
visto  que  embarriladas  con  su  mismo  caldo  ,  y 
cerradas  con  toda  exactitud  se  guardan  muchos 
dias  5  pero  es  preciso  freirías  ó  recocerlas ,  luego 
que  se  abre  la  vasija ,  pues  sino  se  corrompen. 

Aunque  la  Ostra  en  el  estado  de  cruda 
es  menos  nociva ,  la  repugnancia  que  hallan  al- 
,gunas  gentes  en  comerlas  así ,  ha  hecho  inven- 
tar varios  condimentos  se^un  los  diversos  ^us- 
tos  de  los  modernos  cocineros ;  uno  de  los  mas 
sencillos  y  mas  comunes  en  nuestros  puertos, 
aunque  no  por  eso  menos  sabroso  es  servirlas 
fritas  en  aceyte ,  rebozadas  con  harina  de  maiz, 
y  donde  no  la  hay  con  qualquiera  otra ,  ó 
con  miga  de  pan  rallada ,  y  un  poco  de  limón: 
También  entre  los  diversos  guisos  tiene  parti- 
cular gracia  quando  se  le  hace  en  una  concha 
de  Vieira ,  y  se  compone  de  aceyte ,  limón, 
peregil ,  pimienta  y  pan  rallado ,  que  se  pone 
encima  para  que  forme  una  delicada  costra. 

Aunque  de  este  modo  se  consumen  mu- 
chas Ostras  en  la  costa  de  Galicia,  lo  mas 
regular  es  reducirlas  á  escaveches  ;  por  cuyo 
medio  se  conservan ,  y  se  pueden  conducir ,  como 
se  practica  i  largas  distancias. 
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PINA     MARINA     Ó     OSTRA    PENA, 

Pina  marina.  Linrt. 
Piná  2.  Argentv. 

Este  Testáceo  se  puede  decir  es  el  mayor 
de  todos  los  de  su  familia,  pues  algunas  veces 
suele  llegar ,  según  Rondelecio ,  á  media  vara  de 
largo  5  aunque  por  lo  común  no  pasa  de  una 
tercia  ,  en  su  forma  se  parece  bastante  á  un 
MJxillon^  aunque  de  figura  mas  regular,  y- 
semejante  al  hierro  de  una  lanza  ó  alabarda, 
nombre  que  le  dan  en  Galicia ;  por  afuera  es 
de  color  entre  negro  y  pardo,  y  por  adentro 
de  un  hermoso  color  de  plata,  la  carne  del 
animal  es  parecida  á  la  del  Migillon^  por 
junto  á  la  unión  ó  charnela  le  sale  una  porción 
de  barbillas  muy  suaves  y  delicadas,  que  le 
sirven  como  sucede  á  los  Migillones  para  ase- 
gurarse en  las  peñas.  De  estas  barbillas  ó  lana 
es  de  lo  que  se  hacia  antiguamente  la  preciosa 
tela  llamada  Byso ,  que  aun  creo  se  trabaja 
en  alí?;unas  partes  de  Italia,  donde  son  mas 
abundantes  estas  conchas  que  en  la  costa  de 
Galicia ;  producen  igualmente  las  Pinas  marinas 
algunas  pequeñas  perlas  ó  aljofares,  como  su- 
cede a  las  Orejas  y  Ostras, 

La  carne  6  comida  contenida  entre  estas  con- 
chas dice  Rondelecio  se  puede  comer    cocida 
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y  •  asada ,  pero  que  antes  se  debe  poner  en  in- 
fusión de  vino  6  aceyte  para  que  esté  mas  blan- 
da ,  y  añade  que  su  mejor  sazón  es  en  invier- 
no 5  pero  yo  no  tengo  noticia  se  haga  uso  de 
ella  en  nuestra  costa :  es  verdad  que  como  ten- 
go dicho ,  son  poco  comunes ,  pues  solo  he 
visto  una  en  la  Ría  de  Arosa,  y  en  una  car- 
ta del  clarísimo  Sarmiento  á  su  paysano  Don 
Juan  Bautista  Arias  hace  mención  de  alguna 
otra  5  y  de  que  los  Pescadores  quando  las  co- 
gen en  la  red  las  desprecian  y  arrojan  con  poca 
consideración  al  mar ,  porque  siendo  la  causa 
cortarles  el  aparejo ,  se  exponen  á  que  les  vuel- 
va á  suceder  lo  mism  o. 

MIGILLON. 

Mytulus  edulis. 

El  nombre  de  este  Marisco  solo  le  dife- 
rencian los  Gallegos  de  los  Castellanos  en  la 
pronunciación  ,  pues  cargan  sobre  la  g  según 
su  costumbre ,  pronunciándola  como  la  ch  de 
los  Franceses ,  porque  su  origen  es  de  la  pala- 
bra Mixa  ( Almeja  ) ,  no  siendo  en  su  figura 
exterior  sino  una  Almeja  grande  :  por  conse- 
qüencia  es  de  la  clase  de  las  vivalvas ,  sus  con- 
chas son  negras  exteriormente  ,  y  azuladas  en. 
lo  interior ,  su  carne  cruda  ,  amarilla ,  clara ,  y 
después  de  asada  ó  cocida  mas  encendida ,  sus 
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conchas  son  mas  delgadas  hacia  el  borde ,  que  en 
la  unión  6  charnela  ,  cerca  de  la  qual  le  sa- 
len unas  barbas  como  las  de  la  Ostra  pena^ 
que  le  sirven  como  de  anclas  para  afianzarse 
i  las  peñas ,  á  las  quales  unos  están  pegados, 
y  otros  también  se  hallan  sueltos  en  la  arena, 
ya  solos ,  ya  en  grupos  mas  ó  menos  grandes: 
su  carne  es  después  de  la  Ostra  la  mejor :  vén- 
denla regularmente  cocida ,  y  se  come  frita, 
guisada  ,  en  tortillas ,  en  pasteles ,  y  con  varios 
condimentos ,  y  es  de  muy  buen  gusto.  Tan- 
to los  antiguos  como  los  modernos  dicen  que 
excita  la  venus ,  qualidad  que  creo  tengan  to- 
dos los  Mariscos ,  criados  y  alimentados  siem- 
pre en  agua  salitrosa. 

Entre  los  antiguos  me  parece  hay  alguna 
equivocación  sobre  el  nombre  de  los  Migillo- 
nes ,  a  quienes  dice  Rondclecio  llaman  Mus- 
culos  ,  Mitulos  5  Myas  y  Miacas ,  sobre  lo 
que  se  extiende  en  un  largo  raciocinio  ,  y  al 
cabo  decide  que  los  Mitulos  son  los  Migi- 
¡Iones  grandes ,  y  los  Músculos  los  pequeños 
y  mas  redondos  ,  pero  yo  me  inclino  a  que 
son  Mariscos  muy  distintos ,  y  que  los  Más- 
culos  son  propiamente  los  Perceves  ó  Pies  de 
Cabra ,  á  quien  el  mismo  Rondelecio  confun- 
de con  los  Balanos  ,  de  cuya  figura  difie- 
ren esencialmente  ,  como  se  verá  ,  y  fundó- 
me en  que  Aristóteles  dice  que  los  Múscu- 
los 
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Jos  tienen  un  común  principio  ,  ó  nacen  jun- 
tos ,  lo  que  no  sucede  en  los  Mtgilljnes  ,  y 
si  en  los  Perceves  ,  que  salen  de  un  centro  co- 
mún como  los  dedos  de  la  mano ,  y  son  co- 
mo una  porción  de  músculos  cubiertos  de  una 
botarga  ó  guante  terminado  en  una  uña  trian- 
gular vivalva  5  guarnecida  de  otras  Conchitas  de 
una  sola  hoja ,  y  se  hallan  siempre  asidos  á  las 
peñas. 

Nuestro  Diccionario  Castellano  les  da  el 
nombre  de  Músculos ,  por  el  qual  es  bien  di- 
fícil de  entender  que  Mariscos  sean. 

12n  el  de  Historia  Natural  en  la  palabra 
Mouls  se  pueden  ver  noticias  muy  curiosas  so- 
bre la  naturaleza  de  estos  Mariscos  \  de  que 
trac  varias  diferencias  de  distintos  Paises,  Lin- 
neo  les  llama  Mytulus  edults, 

MANGÓN  Ó    PHOLADE. 

Pholax.  Linn. 

Concha  longa.  Rondelet. 

Concha  vivalva  larga  que  se. halla  me- 
tida en  las  peñas ,  es  especie  de  Almeja  ,  y  su 
diseño  es  el  22.  del  Hb.  i.  de  'Testáceos  de 
Rondelecio  con  toda  propiedad.  Llámale  este 
autor  Concha  larga  por  su  figura,  y  me  pa- 
rece que  es  á  la  que  el  traductor  del  Espectá- 
culo da  nombre  de  Pitot. 

TES- 
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TESTÁCEOS    UNIVALVOS. 

LAPA. 

Patella. 

Las  Lapas  ,  llamadas  igualmente  Patelas 
por  la  semejanza  que  tienen  con  un  plato  ó 
fuente  cóncava  ,  son  unos  Mariscos  que  viven 
siempre  pegados  a  las  peñas ,  en  donde  se  ali- 
mentan de  la  espuma  que  diariamente  les  trae 
la  marea :  la  figura  de  su  concha  es  ,  como  va 
dicho  5  la  de  un  plato  cóncavo,  ó  mas  bien 
la  de  un  embudo  á  quien  se  le  ha  cortado  el 
tubo.  Las  Lapas  comunes  tendrán  una  pulga- 
da de  diámetro ,  su  concha  es  istriada  y  diver- 
sificada en  unas  fajas  pardas  y  negruzcas :  en 
el  sistema  de  Mr.  d'  Argent  Ville  es  la  prime- 
ra familia  de  las  univalvas  ,  á  quien  da  el 
nombre  latino  de  Lepax  ó  Patela  ,  y  con  el 
mismo  es  conocida  esta  concha  entre  todos  los 
Naturalistas. 

La  carne  es  poco  agradable ,  no  obstante 
que  hay  gentes  que  la  comen  cruda ,  y  muchas 
veces  ha  servido  de  único  alimento  á  diversos 
viageros ,  á  quienes  una  tormenta  ú  otra  casua- 
lidad hizo  arribar  á  costas  desiertas  adonde  no 
hallaban  otro.  Todas  las  riberas  de  nuestro  Rey-- 
no  abundan  de  este  Marisco  ,   que  en  algunas 

lie- 
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llega  i  ser  tanto  ,  que  forma  una  especie  de 
costra  continua  de  una  multitud  tal  ,  que  sue- 
len no  ser  mayores  que  un  grano  de  pimienta, 
llámanle  Arneiron ,  y  de  él  están  cubiertas  las 
peñas  inmediatas  al  Santuario  de  la  Barca ,  y  en 
el  persuadían  en  tiempos  de  menos  crítica  se 
imprimían  milagrosamente  las  cruces  y  otras  fi- 
guras que  solo  eran  juegos  del  acaso ,  ó  efec- 
tos de  la  superchería  de  los  Sacristanes  ,  que  al 
fin  han  descubierto  los  Sabios  Feijoo  y  Sar- 
miento 5  que  con  empeño  atacaron  este  error. 

En  gallego  también  se  da  el  nombre  de  C^- 
co  á  las  Lapas, 

OREJAS    MARINAS. 

Haliotis. 

La  Oreja  marina  es  una  concha  de  la  fa- 
milia de  las  univalvas  ó  Lapas  ,  llamada  así^ 
porque  en  su  forma  se  parece  á  la  oreja  hu- 
mana :  exteriormente  está  variada  esta  concha 
de  hermosas  rayas  que  solo  se  perciben  des- 
pués de  limpia  de  la  costra  que  la  cubre  ,  é  in- 
teriormente pintada  de  un  color  entre  verde, 
dorado  y  roxo  ,  de  que  resultan  hermosos  vi- 
sos muy  brillantes  que  imitan  al  nácar ,  y  la 
hacen  apreciable  para  adorno  de  grutas  y  de  cs-^ 
caparates ,  tiene  á  lo  largo  una  fila  de  aguje- 
ritos  por  donde  el  animal  (  cuya  carne  está  pe- 

ea- 


158  ENSAYO 

gada  á  las  peñas )  recibe  el  xugo  marítimo  de 
que  se  alimenta.  Le  dan  en  gallego  el  nom- 
bre de  Penetra  ,  que  equivale  al  castellano  Ar- 
nera ,  porque  en  los  tales  agujeros  hallan  al- 
guna semejanza  con  los  del  amero  ó  cribo.  Su 
diseño  se  puede  ver  en  el  cap,  4.  del  lib.  i.  de 
Testáceos  de  Rondelecio, 

La  carne  de  la  Oreja  marina  es  semejante 
á  la  de  la  Lapa ,  si  se  cuece  moderadamente 
aun  se  puede  comer ,  pero  si  se  le  pasa  el  punto 
se  endurece  de  tal  suerte  que  no  es  soportable. 
En  ella  se  hallan  algunos  aljofares  que  valen  po- 
co ,  y  que  suponen  mala  disposición  en  el  ani- 
mal ;  por  cuya  razón  advierto  que  no  conviene 
hacer  uso  así  de  este  ,  como  de  los  demás  JUa- 
rlscos  en  que  se  hallen  los  tales  aljofares. 

D  E    LOS    B  UCCÍNOS. 

Buccinum. 

Baxo  el  nombre  de  Bucemos  se  conocen 
las  conchas  llamada^  Turbinadas  con  espiras 
regulares ,  á  diferencia  de  las  irregulares ;  llá- 
inanse  Turhmadas  ,  porque  su  figura  espiral 
representa  un  remolino  que  eso  significa  el  nom- 
bre latino  Turbo  :  se  distinguen  las  regulares 
de  las  irregulares ,  en  que  la  espira  de  las  pri- 
meras se  termina  en  una  larga  punta ,  y  tiene 
enmedio  un   núcleo  6  corazón  como  eWe  las 

es- 


DE    LOS    PECES.      I  5^ 

escaleras  de  caracol  :  llámanse  en  esta  cos- 
ta Buginas  ,  que  equivale  al  nombre  latino 
Buccina ,  y  al  castellano  Trompeta ,  y  suelen 
usarlas  los  Pescadores  para  llamar  á  los  vecinos 
de  la  costa  quando  se  acercan  á  vender  su 
pesca  en  las  Playas, 

DE    LOS   MÚRICES. 
Murex. 

Son  los  Múrices  ciertos  caracoles  que  solo 
difieren  de  los  Buccinos  en  estar  armados  de 
unas  excrecencias  ó  puntas  de  la  misma  mate- 
ria de  la  concha  ,  de  donde  les  provino  su 
nombre ,  que  equivale  á  cuerpo  lleno  de  puntas. 

El  animalito  contenido  dentro  de  su  con- 
cha es  el  de  que  sacaban  los  antiguos  Tirios 
aquel  precioso  licor  llamado  Púrpura ,  con 
que  se  teñían  las  ropas  de  que  se  servian  los 
Príncipes  y  otras  personas  opulentas :  son  varias 
las  diferencias  de  Múrices ,  cuyos  diseños  pue- 
den verse  en  Rondelecio :  en  nuestra  costa  se 
halla  uno  ú  otro,  pero  no  tengo  noticia  que  se  ha- 
ga u«o  de  su  substancia. 
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OMBLIGO    MARINO. 

Umbilicus  marinus. 

Dan  algunos  el  nombre  de  Ombligo  ma- 
rino ,  de  Haba  marina ,  ó  de  Ojo  marino ,  á 
la  opércula  ó  válvula,  que  pegada  al  insecto  con- 
tenido en  la  concha  ó  caracol  llamado  Mu- 
rice  5  le  sirve  como  de  puerta  con  que  se  cierra, 
é  impide  ia  entrada  de  las  aguas  en  su  habi- 
tación ;  diósele  el  nombre  de  Ombligo  con  toda 
propiedad  ,  pues  aunque  de  figura  oval ,  por 
la  parte  interior  está  escavado  de  un  cierto  mo- 
do que  asemeja  bastante  á  esta  parte  del  cuer- 
po, su  color  es  entre  roxo  y  dorado  sobre 
fondo  blanco,  y  de  un  liso  como  la  parte 
interior  de  los  Caracoles  ,  siendo  formada  la 
parte  exterior  de  una  línea  espiral  de  color 
pardusco» 

Rondelecio  representa  este  Ojo  marino  ha- 
blando del  Caracol  zincelado ,  á  el  qual  dice 
sirve  de  opércula ,  y  añade  que  impropiamen- 
te se  le  llama  Ombligo. 

En  Galicia  le  llaman  Olio  de  Boi-vldal^ 
Olio  de  Boi  marino ,  y  Olio  de  Boi  mar ,  todo 
alusivo  á  su  figura ,  que  también ,  aunque  re- 
motamente ,  se  parece  á  un  ojo  de  Buey. 

Nuestro  clarísinK)  Sarmiento  dice  que  An- 
selmo Boot  pinta  este  Ojo  marino ,   del  qual 

re- 


bE    LOS    PECES.        j6i 

refiere  grandes  virtudes ,  y  que  en  general  apli- 
cado á  la  parte ,  ó  bebidos  sus  polvos  resta- 
ña la  sangre ,  con  cuyo  objeto  las  Señoras  fran^ 
cesas  le  usan  quando  son  nimias  sus  evacuacio- 
nes. Yo  creo  que  todas  estas  virtudes  están  re- 
ducidas á  ser  (  hecho  polvos  )  un  absorvente,  co- 
nio  lo  serian  los  de  qualquiera  otra  concha  ,  pues 
el  tal  Ojo  marino  no  es  de  substancia  diversa 
de  la  del  Caracol   á    que   está   pegado ,  y  si 
las  Señoras  francesas  lo  usan  como  tal ,  las  mu- 
ceres  eallcffas  hallan  en  el  barro  ó  arcilla ,  con 
oue  interiormente  están  enlucidas  las   bóvedas 
de  sus  hornos ,  un  equivalente  que  emplean  con 
igual  suceso ,  sin  que  por  eso  desprecien  estos 
Ojos  de  buey,  que  asi  ellas  como  sus  maridos. 
suelen  traer  guarnecidos  de  plata  en  botonadu- 
ras   y  otros  diges  ,    en  lo  que   tiene   también 
alguna  parte  el  concepto  en  que   viven  de  sus 
virtudes. 

El  P.  Terreros  dice  que  Haba  marina  es 
cierto  animal  aquático :  parece  no  sabia  que  era 
lo  mismo  que  el  Oynbligo  marino  que  describe 
muy  bien. 

Nuestro  Diccionario  no  trae  este  nombre  ni 
por  Haba  ,   ni  por  Ombligo, 

Dan  también  algunos  Naturalistas  el  nombre 
de  Ombligo  i  una  especie  de  Nerita, 


NE- 
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NERITAS    6    CARAMUJOS. 

Neritas.  Linn. 

Las  Neritas  llamadas  en  gallego  Minchas^ 
son  unes  Mariscos  de  hechura  de  un  caracol 
terrestre  ,  y  llenos  de  una  carne  dura ,  que  coci- 
da venden  dentro  de  sus  mismas  conchas ,  con- 
servándolas al  efecto  calientes  en  unos  lebrillos 
ó  copas  de  madera  cubiertos  con  un  paño: 
para  sacar  el  animalejo  de  su  casilla  se  sirven 
de  unos  alfileres  con  que  los  prenden  por  su 
opérenla ,  que  como  en  muchos  de  este  género  es 
de  una  materia  córnea  ,  su  tamaño  es  como  un 
grueso  garbanzo, 

Distínguense  las  Minchas  por  su  color  en 
Car  amechas  limpias^  y  Caramechas  negras^ 
las  primeras  son  el  Comino  ú  Ombligo ,  y  las 
segundas  la  verdadera  Mincha  ó  Nerita ,  vi- 
ven unas  y  otras  asidas  i  las  peñas  como  las 
Lapas  ^  aunque  algunas  veces  suelen  dexarse 
ir  con  el  agua  para  buscar  su  alimento  :  \\i^ 
manse  en  castellano  Caraynujos ,  de  que  es  cor- 
rupción el  nombre  gallego  Car  amecha^  y  de 
este  con  poca  diferencia  el  de  Mincha  y  supri- 
midas las  dos  primeras  sílabas :  aunque  no  está 
bastante  claro  se  puede  ver  el  diseño  de  este 
Marisco  en  Rondelecio  que  le  trae  á  los  ca- 
pítulos 24  y  25,  dándole  el  nombre  de  Ne- 
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rita  5  que  es  el  con  que  se  conoce  entre  los 
Conchiologistas.  Es  un  género  dilatadísimo  el 
de  estos  Mariscos  que  consta  de  muchas  es- 
pecies 5  de  que  no  se  hace  uso  sino  para  adorno 
de  los  Gabinetes ,  por  su  hermoso  y  vario  co- 
lor ,  que  se  descubre  limpiándolas  de  la  cos- 
tra exterior ,  que  por  lo  común  es  de  un  co-* 
lor  negro  ,  de  donde  les  ha  venido  el  nom- 
bre de  Neritas ,  que  en  griego  no  significa 
otra  cosa. 

Hay  de  esto.s  Mariscos  machos  y  hem- 
bras 5  y  se  propagan  como  los  otros  Testáceos, 
Hallas  igualmente  marítimas  y  de  rio ,  y  en- 
tre estas  una  especie  hipara  ,  de  la  qual  salen 
los  Caracolillos  ya  formados. 

DE    LAS    PORCELANAS 

ó     MARGARITAS. 
Concha  venérea  cyprea.  Linn. 

Se  conocen  con  el  nombre  de  Porcelanas 
ó  Concha  de  Venus  ciertos  Mariscos  ,  á  los 
que  en  nuestra  costa  dan  el  nombre  de  Mar- 
garltlñas ,  y  de  las  quales  hay  varias  dife- 
rencias que  consisten  principalmente  en  su  ta-> 
maño ,  que  varía  desde  el  de  un  grano  de  trigo 
hasta  el  de  un  huebo ;  no  tengo  cosa  mas  pro- 
pia con  que  compararlas  que  el  de  un  grano 
de  café ,  ni  me  detengo  en   explicar  su  ety- 
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mología,  porque  no  tiene  el  origen  mas  ho- 
nesto, (i)  y  siendo  freqüentísimas  sus  diferen- 
cias en  todos  los  Gabinetes  ,  á  qualquiera  cu- 
rioso le   es    fácil   conocerlas. 

Las  mugeres  viven  en  la  aprensión  de  que 
labándose  la  cara  con  2umo  de  limón  en  que 
se  hayan  disuelto  estas  Margaritas  ^  se  qui- 
tan las  manchas  y  empeynes  :  yo  no  tengo  ex- 
periencia ,  ni  me  opongo  á  que  pueda  suce- 
der 5  pero  me  recelo  que  al  mismo  tiempo 
que  quiten  las  manchas  destruyan  el  cutis ,  por- 
que la  materia  calcárea  de  que  están  formados 
todos  los  Testáceos^  mezclada  con  el  zumo 
de  limón ,  no  puede  dexar  de  ser  un  poderoso 
caustico. 

Nuestro  Sarmiento  dice  que  recogió  en  Fon- 
te- 
gí) Pocos  dexan  de  saber  que  la  palabra  latina, 
Porcus  significa  otra  cosa  muy  distinta  del  animal  que' 
en  castellano  conserva  un  nombre  poco  diferente  :  de 
Porcus  sale  el  diminutivo  Porcellus  ,  y  de  éste  se  hi- 
zo el  nombre  Porcelana  ,  que  se  dio  á  esta  concha  con 
alusión  í  su  figura.  Por  muchos  tiempos  se  ha  creído 
que  la  estimada  loza  de  la  china  se  hacia  de  estas 
conchas  reducidas  á  polvos  ,  y  por  esta  razón  le  die- 
ron el  nombre  de  Porcelarw  ,  que  ha  conservado  en 
nuestros  días  ,  en  que  gracias  al  P.  d'  Entre-colles  ,  Mi- 
sionero de  la  China  ,  llegamos  í  saber  el  modo  con  que 
se  conducen  para  fabricarla  en  aquella  Región  ,  que 
ya  por  los  esfuerzos  de  la  chimia  y  de  la  industria, 
no  es  la  única  ;   pues  la  Europa  posee  e&te  secreto. 
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tevedra  una  especie  de  Margarita  plano  con- 
vexa ,  que  corresponde  á  los  Cauris  ,  mone- 
da de  Guinea ,  con  que  se  comercia  en  la  cos- 
ta de  los  Negros ;  por  las  señas  comprehendo 
es  la  segunda  ó  tercera  especie  de  las  que  trae 
Rondelecio  al  hablar  de  esta  familia ;  yo  la 
he  visto  en  varios  tiempos  en  este  Pais ,  ya 
separada  ,  ya  en  adornos  mugeriles ,  pero  siem- 
pre he  entendido  que  procedía  de  los  diver- 
sos Navios  de  la  China  que  en  varias  ocasio^' 
nes  arribaron  a  estos  puertos. 

He  citado  repetidas  veces  hablando  de  los 
Testáceos  la  obra  de  Rondelecio ,  en  cuyo  libro 
2.  de  la  segunda  parte  se  pueden  ver  los  di- 
seños ,  no  solo  de  los  que  he  tratado ,  sino 
de  otros  muchos  que  no  puedo  dexar  de  re- 
comendar, porque  cotejados  con  los  que  tu- 
ve á  mano ,  hallé  en  ellos  mucha  exactitud  y 
verdad. 

CRUSTÁCEOS   LARGOS. 

LOBAGANTE, 

Astacus.  Rondelet. 
Limgomhaux  en  Provenza. 

Se  parece  el  Lobagante  en  su  figura  á 
nuestro  Cangrejo  de  rio:  llámanle  los  France- 
ses Homar ,   y  su  comida  es  muy  estimada  en 

L  3  la 


l66  ENSAYO 

la  costa  del  Norte ,  de  donde  los  conducen  á 
Inglaterra ,  difiere  de  la  Langosta  en  que  su 
cuerpo  es  liso,  y  sus  manos  mucho  mas  grue- 
sas ,  pues  á  veces  llegan  á  pesar  una  libra, 
forman  estas  como  unas  tenazas  guarnecidas 
en  la  parte  interior  de  unos  tumores  ó  ex- 
crecencias como  si  fiaesen  dientes,  de  suerte 
que  parecen  al  pico  de  las  aves ,  la  parte  su- 
perior está  fixa ,  y  la  interior  es  movible ,  tie- 
ne fgual   número  de  pies    que    la  Langosta^ 

/  todos  bellosos ,  y  los  quatro  anteriores  hendidos 
como  las  manos. 

El  cuerpo  y  cola  es  también  como  la  de 
la  Langosta^  pero  compuesta  de  tabletas  mas 
duras  que  le  sirven  de  nadaderas :  la  cabeza 
está  guarnecida  por  la  parte  anterior  de  varías 
puntas ,  entre  las  quales  sobresale  una  especie 
de   cuernezuelo  en    forma    de  una  sierra  ,  y 

-  ^  otros  quatro  movibles ,  dos  mas  pequeños ,  y 
los  otros  dos  mas  largos ,  pero  unos  y  otros 
mas  delgados  que  los  de  la  Langosta  ,  su 
boca  está  en  la  parte  inferior,  y  en  ella  tiene 
solo  dos  dientes ,  la  lengua  es  de  una  mate- 
ria ternillosa,  y  cerca  de  ella  tiene  dos  pe- 
queños brazos  que  le  sirven  de  aplicar  y  ase- 
gurar la  comida  ,  los  ojos  son  mas  pequeños 
que  en  la  Langosta, 

Unas  veces  la  mano  derecha  es  mas  chata 
y  mas  delgada,  y  la    siniestra   mas  gorda  y 

mas 
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mas  redonda ,  y  otras  sucede  lo  contrario ,  lo 
que  no  se  verifica  en  los  otros  Crustáceos  que  las 
tienen  iguales. 

En  la  Coruña  les  llaman  Langostas  fran- 
cesas y  Lubigantes  ,  y  me  parece  que  son  los 
Elefantes  de  Plinio,  á  que  también  se  incli- 
na Rondelecio. 

En  el  se  puede  ver  mejor  si*  figura  que  trac 
en  el  cap.  3.  del  lib.  17.  pues  no  es  dificil  por 
explicación  dar  una  idea ,  así  de  este ,  como  de 
los  demás  de  su  género. 

El  mismo  Rondelecio  dice,  que  quando  vivo 
es  de  un  color  purpúreo ,  que  después  de  muer- 
to desaparece ,  quedando  manchado  de  blan- 
co, azulado  y  roxo,  que  es  como  regularmente 
se  ve  en  las  plazas ,  pero  después  de  cocido 
se  vuelve  encarnado  como  los  demás  Crustáceos» 

LANGOSTA. 

Locusta  marina. 

La  Langosta^  i  quien  los  Griegos  según 
nuestro  Huerta  dieron  nombre  de  Cárabo^  per- 
tenece al  orden  de  los  Crustáceos  largos ,  y 
como  es  dificil  describir  menudamente  su  par- 
ticular estructura ,  me  contentaré  con  decir  que 
en  el  todo  se  parece  bastante  á  un  Cangrejo 
de  rio,  su  cuerpo  está  cubierto  de  una  cos- 
tra dura  y  llena  de  púas ,   y  su  cola  de  cinco 

L  4  la- 
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láminas  fuertes  y  lisas ,  también  medio  cubierta^ 
las  unas  por  las  otras ,  terminándose  en  cinco 
aletas  de  la  misma  materia,  que  le  sirven  de 
remos  y  timón  para  nadar ,  tiene  en  la  cabe- 
za dos  largas  y  agudas  entenas  que  le  sirven 
de  defensa  ,  y  debaxo  de  estas  otras  dos  mas 
pequeñas ,  mas  delgadas  y  mas  cortas ,  de  que 
se  vale  ,  seguq^  Rondelecio ,  para  atraer  y  ca- 
zar los  Pececillos  :  consta  iizualmente  de  ocho 
pies  y  dos  manos ,  terminadas  en  forma  de  te- 
nazas ásperas ;  cuyo  uso  parece  no  ser  otro 
que  el  de  asegurar  la  presa,  el  todo  de  un 
color  entre  negro  y  roxo ,  que  se  aviva  mas  des- 
pués de  cocida. 

En  Rondelecio  se  puede  ver  un  buen  di- 
seño de  la  Langosta  ,  y  á  la  larga  su  his- 
toria ,  pues  yo  me  contento  con  decir  que  aun- 
que su  comida  pasa  generalmente  por  indigesta, 
se  debe  entender  quando  se  usa  solo  cocida 
y  frita,  porque  el  modo  de  que  no  tenga  esta 
qualidad  es  abrirla  á  lo  largo  del  lomo  antes 
que  se  muera,  y  sacarla  el  intestino  que  se 
conoce  por  su  color  negruzco  y  dividida  en 
trozos ,  ponerla  en  la  salsa  en  que  ha  de  ser 
cocida  ,  que  debe  estar  hirviendo,  y  com- 
ponerse de  vino  ,  aceyte  y  especias  ,  sin  que 
de  modo  alguno  entre  el  agua  en  su  compo- 
sición ,   y  a^í  se   sirve  con  su  propia  concha, 

que  se  separa  al  tiempo  de  comerla. 

Ron- 
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Rondelecio  indica  esta  preparación ,  y  aña- 
de que  algunos  suelen  asarlas  en  ei  horno ,  ta- 
pándoles la  boca  ,  y  el  anus  cuidadosamente  pa- 
ra que  no  pierdan  el  jugo. 

Los  Franceses  no  solo  dan  a  la  Langos- 
ta el  nombre  Langouste ,  bastante  parecido 
ai  castellano  ,  sino  el  de  Sauterelle  de  rner 
por  la  semejanza  que  tiene  con  la  Langosta  insec- 
to, que  á  veces  destruye  nuestras  Provincias  Me- 
ridionales. 

En  gallego  se  llama  Lagosta^  y  es  bas- 
tante común  en  toda  nuestra  costa ,  entre  cu- 
yas peñas  se  suele  coger  en  el  invierno  y  pri- 
mavera,  pues  en  el  verano  se  retira  á  la 
altura 

CAMARÓN. 

Cáncer  Squilla.  Lin. 

Corresponde  este  pequeño  Crustáceo  á  la 
especie  que  Rondelecio  denomina  Squilla  gib- 
ha^  porque  tiene  su  cuerpo  encorbado  de  un 
modo  que  parece  le  oprime  una  giba  ó  cor- 
coba  ,  como  se  puede  reconocer  en  el  cap.  9. 
^^\  lib.  1 8  5  su  cabeza  tiene  un  cuernezuelo  lleno 
de  dientes,  rodeado  de  muchas  barbillas  se- 
mejantes á  las  aristas ;  de  una  espiga  ,  el  res- 
to del  cuerpo  tiene  seis  pies  v  dos  manos,  ase- 
mejándose bastante  en  el  todo  a  la  Langosta^ 

los 
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los  mayores  no  pasan  del  largo  y  grueso  del  de- 
do mas  pequeño. 

Su  color  pardusco  se  vuelve  encarnado  des- 
pués de  cocido ,  y  en  este  estado  es  como  se 
suele  comer  su  carne ,  que  como  en  los  Can- 
grejos de  rio  es  soló  la  porción  contenida  en 
la  cola ,  también  con  ella  se  hacen  tortillas, 
y  á  veces  se  comen  fritos  y   en  escaveche. 

Los  Camarones  son  muy  comunes  en  to- 
dos nuestros  puertos  ,  donde  los  muchachos 
suelen  cogerlos  con  una  manga  ó  saco  de  lienzo, 
sostenido  de  dos  palos  á  modo  de  una  red 
que  llarnan  Vergel ,  y  después  de  cocidos  y  cui- 
dadosamente conservados  en  canastillos  los  pu- 
blican por  las  calles,  como  sucede  en  Madrid  con 
varios  comestibles. 

Los  de  la  Ría  de  Puentedeume  son  muy 
estimados  por  su  tamaño ,  y  por  el  delicado  es- 
caveche en  que  los  conservan. 

De  la  cria  de  los  Camarones  ,  que  en  algu- 
nas Rias  se  pesca  abundantemente ,  se  sirven  los 
Pescadores  de  la  costa  de  Asturias  para  de- 
tener la  Sardina ,  á  fin  de  que  malle  en  sus 
redes  de  Jeito,  y  los  nuestros  para  atraer  los  Mu- 
giles  y  otros  peces  á  la  costa ,  y  le  dan  el  nom- 
bre de  güeldo. 


CRUS' 
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CRUSTÁCEOS   OVALES. 

META. 

Cáncer  oblongus.  Linn. 
Meya.  Rondelet. 

Este  Crustáceo ,  llamado  en  gallego  Boi 
o  Noca  5  es  otra  especie  de  Cangrejo ,  cono- 
cido en  latin  por  el  mismo  nombre  de  Meya^ 
se  diferencia  de  la  Centola  en  ser  mas  gran- 
de y  prolongado  según  su  ancho  ;  de  suerte 
que  parece  de  figura  oval ,  su  concha  es  lisa, 
sus  piernas  en  número  de  ocho  son  mas  pe- 
queñas á  proporción  del  cuerpo ,  que  las  de 
la  Centola ,  los  brazos  son  como  los  de  aque- 
lla 5  en  figura  de  tenazas ,  pero  diferentes  en 
ser  mas  pequeños  y  desiguales  entre  sí  ,  pues 
el  derecho  es  mas  grande  que  el  siniestro ,  tie- 
ne quatro  cuernecillos  en  la  frente  ,  dos  en- 
cima de  los  ojos ,  y  dos  debaxo :  su  cola  es 
ancha  y  semejante  i  la  de  los  otros  Can- 
grejos. 

En  Pontevedra  le  llaman  Esqueiro  según  el 
clarísimo  Sarmiento ,  porque  en  su  figura  se  pare- 
ce á  la  bolsa  llamada  en  castellano  esquero  :  en 
portugués  le  dan  el  nombre  de  Sapateira ,  que 
ignoro  de  donde  provenga  :  los  Franceses  le 
conocen  con   los  de  Gourgalle  y  Tourtelle, 

es- 


I  72  ENSAYO 

esté  último  acaso  porque  cocido  en  el  horno 
se  parece  su  carne  á  un  pastel  ó  torta  ,  y 
este  es  el  modo  de  comerla ,  pues  de  otra  suerte 
es  dura  y  poco  gustosa. 

Nuestro  Huerta  no  le  da  otro  nombre  que 
el  latino  de  Meya ,  y  de  este  me  valgo  ,  pues 
aunque  de  un  diseño  que  trae  el  autor  del 
Espectáculo  se  infiere  quiso  darle  el  de  Escahro^ 
no  tengo  suficiente  segundad  para  adoptarlo. 

CRUSTÁCEOS  REDONDOS. 

NECORAS   6   ANECORAS. 

Esta  especie  de  Cangrejo  es  muy  pareci- 
da al  Bol  6  Noca  ,  llamado  por  nuestro  Huer- 
ta 7\ísya^  difiere  no  obstante  en  ser  mas  re- 
dondo, en  tener  las  patas  quadradas  y  cubier- 
tas de  un  bello  aterciopelado ,  y  en  que  no  pasa 
de  quatro  6  cinco  pulgadas  de  diámetro  ,  por- 
que en  llegando  á  este  tamaño  se  advierte  que 
muda  la  cascara  ó  concha  ,  lo  que  no  suce- 
deria  si  la  naturaleza  no  hubiese  llegado  á  su 
término. 

Su  comida  es  delicada  y  fina  ,  y  se  apre- 
cia entre  las  gentes  de  buen  paladar,  pero  su 
pesca  es  poco  com.un. 


'CAK- 


DE    LOS    PECES.       I73 

CANGREJOS. 

Cáncer  maritimus. 

I 

Baxo  el  nombre  genérico  de  Cangrejo  en- 
tendemos  en  España  los  de  rio  y  los   de  mar, 
aunque  son  enteramente  diferentes  en  la  especie 
y  en  la  forma  ,   pues  los  de    rio   son  largos  y 
parecidos  á  los   Así' aros  ó   Lobagajites  ,  con- 
viniéndoles   con   propiedad    el    nombre    latino 
Squillde  ,  y  la  descripción  que  ílondeiccio  ha- 
ce en  el  cap.  8.  del  iib.  18  ,   v  los  de  mar  í^on 
redondos ,   Usos  y  parecidos  á  los   Píigíiros   6 
Arañas,  Los  primeros   no  se  conocen  en    los 
rios  de  Galicia ,    pues  aunque  he   oído  que  los 
lleva  un  arroyo  que  corre  entre  Orense  y  Alla- 
riz  ,    no  he  podido   confirm-ar  con    la  vista  esta 
noticia  ,  bien  que  no  creo   difícil  el  que  pue- 
dan subsistir  en  dicho  rio  ,  y  otros  de  aquella 
Provincia  ,  muy  parecida  en  su  temperamento  á 
las  de  Casnlia. 

Los  Cangrejos  redondos  se  pueden  llamar 
propie  tales  ,  pues  ellos  son  les  que  denominan 
este  género  ,  y  Rondelecio  no  les  da  otro  nom- 
bre en  su  cap.  21*  del  iib.  18  ,  donde  se  pue- 
den ver  representados  baxo  el  título  de  Can- 
ero  anónimo.  Constan  de  ocho  pies  y  de  dos 
manos  con  sus  tenacillas  ,  que  les  sirven  para 
coger   la  presa  y  llevársela  á  la  boca  :   péscan- 

sc 
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se  entre  las  peñas  y  salen  en  las  redes  ,  viven 
largo  tiempo  fuera  del  agua  ,  su  tamaño  suele 
ser  algo  mayor  que  un  peso  fuerte  ,  su  color 
pardusco ,  y  después  de  cocidos  se  vuelven  en- 
carnados :  este  es  el  único  modo  de  comerlos ,  y 
al  efecto  los  venden  en  unas  orteras  ó  vacias 
cubiertas  con  unos  paños  para  conservarlos  ca- 
lientes. 

Aunque  tienen  muy  poca  comida  merece 
su  delicadeza  la  prolixidad  de  sacarla  de  las 
pequeñas  cavidades  en  que  está  dividido  su  cuer- 
po. De  ella  después  de  machacada  y  colada 
se  hace  muy  buena  substancia  para  sopa,  co- 
mo se  practica  con  la  de  los  fluviales.  Los 
polvos  de  su  concha  son  los  que  vulgarmente 
llaman  en  la  Medicina  ojos  de  cangrejo  ,  y 
toda  su  virtud  consiste  en  ser  absorventes ,  co- 
mo pudieran  serlo  si  estuviesen  en  práctica  las 
de  los  dem^is  Ceíaceoí, 

PATILAO. 

Cáncer  Latipes.  Rondelet. 

Hago  mención  de  este  Cangrejillo  ,  por- 
que aunque  no  se  come  es  el  mejor  cebo  pa- 
ra el  Abadejo  y  para  el  Ptdpo  :  su  tamaño  es 
como  una  nuez ,  sus  pies  en  número  ocho  ,  re- 
dondos los  seis ,  y  chatos  los  dos  posteriores 
que  le  sirven  como  las  nadaderas  de  las  Tor- 
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tugas  y  atendiendo  á  aquella  forma  se  les  dio  el 
nombre  latino  de  Latipes  ,  y  el  gallego  de  Pci-  . 
tilao  6  patas  anchas ,  sus  manos  son  dos ,  den- 
tadas y  articuladas ,  y  en  la  frente  tienen  qua- 
tro  cuernezuelos  que  les  resguardan  los  ojos, 
que  como  en  los  demás  Crustáceos  son  movibles 
y  duros  como  unos  granos  de  avalorio ,  el  lo- 
mo es  blanquizco  ,  y  hacia  la  cabeza  neeruz- 
co.  Quando  se  ve  flotar  sobre  las  a^uas  es  señal 
manifiesta  de  que  no  distan  los  Abadejos  que 
le  persiguen ,  suele  cogerse  en  las  redes  con  los 
demás  peces ,  pero  luego  que  le  sacan  á  la  ori- 
lla (  adonde  le  abandonan  por  no  ser  comesti- 
ble )  se  vuelve  velozmente  á  el  mar  á  beneficio 
de  sus  patillas, 

ARAÑA  O   CENTOLA. 

Aranea  crustata.  Linn. 
Pagurus.  Rondelet. 

L^LS  Aranas  y  llamadas  en  ^úk^o  Centolas, 
son  del  genero  de  los  Cangrejos ,  y  aun  en 
algunas  partes  de  la  costa  les  dan  este^  nombre, 
en  castellano  se  dixo  Araña  por  la  semejanza 
que  tiene  con  este  insecto ,  en  latin  es  conoci- 
da por  el  de  Pagurus  :  su  figura  es  redonda, 
aproximándose  á  un  corazón ,  tiene  seis  pies  lar- 
gos ,  articulados  y  armados  de  puntas  ne- 
gras muy  duras  en  la  parte  interior,  dos  ma- 
nos 
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nos  que  terminan  en  tenazas ,  toda  su  concha' 
y  parte  de  ias  piernas  están  cubiertas  de  bello. 
Su  carne  es  agradable,  y  sé  suele  comer  sa- 
zonada con  aceyte  ,  vino ,  pimienta  y  miga  de 
pan    dentro  de  la   misma   concha. 

Entre  los  antiguos  fué  símbolo  de  la  pru- 
dencia y  del  consejo  ,  porque  quando  se  des- 
poja de  su  concha  ó  cacho  se  esconde  hasta 
que  le  crezca  de  nuevo  :  por  aquella  razón  ha- 
bían puesto  una  Centola  ó  Paguro  colgada  del 
cuello  de    Di?.na  Efesina, 

Algunos  han  equivocado  el  Paguro  con 
la  Msya ,  que  es  nuestro  Bol  ó  Noca :  el  tra- 
ductor del  Espectáculo  confunde  todos  estos 
nombres  ,  y  parece  que  entiende  por  Paguro 
la  que  llama  Esquila  grande ,  por  Araña  otra 
especie  á  que  da  el  nombre  italiano  de  Rano, 
y  el  Cangrejo  por  Langosta  ',  de  suerte ,  que 
no  se  puede  sacar  conseqüencia  de  su  traduc- 
ción 5  y  es  menester  apelar  á  liondelecio ;  cu- 
yos diseños  están  muy  exactos. 

Nuestro  Huerta,  que  como  he  dicho,  si- 
gue ai  precitado  Rondelecio  ,  hace  muy  bien 
la  diferencia  entre  todas  estas  especies. 

El  Diccionario  de  Historia  Natural  da  el 
nombre  de  Ara^^ne  (k  mer  i  la  Meya  ó  Noca^ 
y  conserva  el  latino  de  Pagurus  á  la  Centolay 
que  hace  distinta  de  otra  especie  que  llama  Can- 
cer  hlrsutiis ,.  pero-  yo  creo  que  todo  es  uno, 

y. 
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y  qué  si  á  alguno  de  esta  famiiia  conviene  el 
nombre  de  Araña  es  á  este  Crustáceo  ,  aue 
en  la  mayor  parte  de  su  cuerpo  está  eriz?.do, 
no  solo  de  puntas,  sino  de  un  bello  verdoso 
que  le  hace  de  aspecto  hórrido  y  enteramente 
semejante  á  la  Araña, 

Este  mismo  nombre  trae  el  Diccionario  de 
Bluteau  por  equivalente  de  Ce:itola  ,  distin- 
guiéndola de  la  Noca  que  llama  Sapateira, 

PATEIRO  6   PATO  DE    ARENA. 
Afanea  crustata  parva. 

El  Pateiro  es  una  especie  de  Marisco  pa- 
recido a  la  Centola ,  con  puntas  ó  clavos ,  y 
guarnecido  de  pelusa  ó  bello  :  se  suele  pescar 
en  el  verano ,  y  de  resultas  de  alguna  tronada, 
con  cuyo  motivo  se  aproxima  á  los  arenales, 
que  es  la  razón  porque  en  la  Coruña  le  dan 
también  el  nombre  de  Pato  da  área  ( de  la 
arena  ). 

Me  parece  que  el  nombre  Pateiro  galle- 
go es  corrupción  del  griego  Pagotiros  \  que  en 
esta  lengua  dan  á  la  Centola  ,  y  me  fundo  en 
que  el  gamma  griego  V-  se  asemeja  mucho  a  la 
T  latina ,  con  cuya  sola  conversión  hallaremos 
el  nombre  griego  Pagouros  en  nuestro  gallego 
PateiroSé 

Esta   rííflcxíon   ro>e    conduxo  á  la  de   que 

M  núes- 


178  ENSAYO 

nuestros  Patelros  no  son  otra  cosa  que  las  mis- 
mas Centolas  ,  con  solo  la  diferencia  del  tama- 
ño ,  por  ser  los  Pateiros  de  menos  edad  que 
las  Arañas  ó  Centolas ,  y  en  efecto  después  de 
reconocidos  atentamente  hallé  que  son  una  misma 
cosa ,  y  para  mayor  prueba ,  aunque  en  los  que 
tube  presentes  distinguí  perfectam.ente  los  sexos, 
en  las  hembras  no  he  descubierto  el  menor  ves- 
tigio de  huebas ,  que  por  su  corta  edad  aun  no 
tcnian  visibles. 

Los  Pateiros  no  necesitan  otro  aderezo  que 
cocerlos  y  servirlos  calientes  ó  frios ,  pues  de 
ambos  m^odos  son  apetitosos. 

DE   LOS   PESCADOS  MUELLES. 

Da  nuestro  Huerta  el  nombre  de  Pescados 
muelles  á  los  que  ni  tienen  escamas  ni  piel  ás- 
pera 5  ni  están  contenidos  en  conchas  duras  o 
blandas ,  y  que  finalmente  carecen  de  sangre. 
Los  Griegos  les  llamaron  Malachia  ,  que  vale 
lo  mismo  que  en  latín  Molia ,  de  donde  se 
formó  nuestro  castellano  Muelle  ,  la  materia? 
de  que  se  componen  tiene  al  tacto  la  aparien- 
cia de  la  carne  hum.ana  ,  es  de  substancia  mus- 
culosa 5  y  mas  ó  menos  dura  según  las  diver- 
sas especies.  Estas  ,  aunque  difieren  en  la  for- 
ma 5  convienen  todas  en  componerse  de  un 
cuerpo  en  figura  de  una  bolsa  ó  saco,  y  de 
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©cho  pies  5  á  que  en  gallego  dan  el  nombre  de 
raios. 

Son  estos  mas  gruesos  en  la  raíz  que  en 
la  punta ,  y  se  hallan  sembrados  en  la  parte  in- 
ferior de  una  ó  dos  filas  de  excrecencias  á  ma- 
nera de  un  platillo  ó  sombrerito  ,  que  com.o 
otras  tantas  ventosas  les  sirven  para  asirse  de 
las  peñas  ó  de  los  cuerpos  á  que  se  pegan.  No 
solo  se  valen  de  los  pies  para  nadar ,  sino  para 
cazar  y  llevarse  a  la  boca  la  comida. 

Lo  m.as  extraño  de  estos  peces  es ,  que  con- 
tra la  regla  común  observada  entre  los  otros 
animales ,  tienen  la  cabeza  entre  los  pies  y  el 
cuerpo ;  de  suerte  ,  que  mirados  en  gruesa  pa^ 
^ccen  una  bolsa  atada  con  muchos  cordones 
sueltos ;  cuyo  cuello  es  la  cabeza  del  animal. 

La  boca  carece  de  dientes ,  y  se  parece  al 
pico  de  las  aves  carnívoras ,  encaxándose  la  man- 
díbula inferior  en  la  superior ,  tienen  los  ojos 
lateralmente  ,  y  en  medio  de  estos  el  celebro, 
compuesto  de  una  piel  membranácea ,  el  cuer- 
po ó  vientre  no  solo  contiene  las  entrañas, 
sino  una  bolsa  llena  de  un  humor  -nesrruzco, 
que  algunos  han  tenido  por  sangre  ,  pero  que 
en  realidad  no  es  otra  cosa  que  la  bilis  ,  la  que 
derraman  por  una  fístula  ó  tubo  que  tienen  entrxí 
la  cabeza  y  el  vientre  ,  ya  sea  por  miedo  ,  co- 
mo igualmente  creen  algunos  Naturalistas  ,  ó 
por  especial  píovidencia   de  la  naturaleza  para 
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ocuItArse  como  en  una  nube  á  la  persecución, 
no  solo  de  los  hombres  ,  sino  de  otros  peces 
que  les  hacen  guerra. 

Aunque  Plinio  dice  que  estos  Peces  conci- 
ben por  la  boca  ,  lo  cierto  es  que  no  tienen  ver- 
dadero ayuntamiento  ,  pues  á  tenerlo  no  fuera 
preciso  que  los  machos  fecundasen  los  huevos 
después  que  las  hembras  los  han  depuesto ,  co- 
mo afirma  Rondelecio  ,  quien  añade  que  estas 
tienen  dos  fístulas  en  el  vientre  ,  y  aquellos  una, 
pero  no  que  se  les  percibe  alguna  de  las  partes 
propias  para  la  generación. 

Divídcnse  los  Pescados  muelles  en  X!b¡as, 
Calamares  y  Pulpos ,  y  cada  uno  de  estos  gé- 
neros en  algunas  especies  ,  de  las  quales  solo 
describiré  las  que  conozco  en  la  forma  si- 
guiente, 

DELASXIBIAS, 

Soepia. 

Las  X'bras  llamadas  así  en  castellano  ^  no 
porque  tengan  en  el  lomo  una  especie  de  cor- 
coba  ó  giba  como  quiere  Huerta ,  sino  por 
corrupción  del  latino  Stepia ,  es  el  primero  de 
los  pescados  muelles  dé  que  habla  Rondelecio, 
en  cuya  descripción  y  propiedades  se  extiende 
con  la  erudición  y  menudencia  que  acostum- 
bra. Llámase  en  francés  Seche  ,  y  en  gallego 
Giba',  tomada  por  mayor  su  forma    conviene 

con 
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con  los  demás  peces  de  su  género ;  pero  se 
diferencia  del  Calamar  en  que  tiene  su  cuer- 
po mas  corto  ,  mas  oval ,  y  mas  ancho ;  y  de 
el  Pulpo  en  que  los  brazos  son  mas  cortos ,  y 
el  cuerpo  mas  estrecho  ,  y  menos  redondo, 
conviniendo  con  el  primero  en  que  ademas  de 
los  pies  ó  rayos ,  tiene  dos  trompas  ó  tubos 
largos  y  redondos  que  le  sirven  ,  no  solo  par 
ra  cazar  y  llevarse  el  alimento ,  sino  de  ca-r 
bles  y  áncoras  para  asegurarse  en  las  peñas  en 
tiempo  de  tormentas ;  disconviniendo  de  ami- 
bos en  que  tiene  en  el  lomo  una  concha  por 
la  parte  interior  blanca  y  esponjosa  ,  y  por  la  ex- 
terior dura  y  de  materia  córnea,  de  que  se 
sirven  los  plateros  para  vaciar  medallas  ,  y 
de  cuya  forma  oval  y  convexo  convexa  resulta 
la  corcoba  ,  que  como  va  dicho ,  dio  motivo  á 
Huerta  para  atribuir  á  esta  figura  el  nombre  de 
Xibia, 

Comiese  cocida  con  aceyte ,  vinagre  y  salsa 
de  nueces ,  y  guisada  con  varios  condimentos  en 
que  entran  algunas  castañas ,  de  las  que  en  Cas- 
tilla llaman  pilongas. 

De  las  X'ibias  pequeñas ,  llamadas  por  Ron- 
delecío  Seplolas  ,  y  en  Galicia  Chocos ,  se  ha- 
cen en  los  puertos  de  la  Kia  de  Vigo  ciertas 
empanadas  en  que  se  colocan  y  sazonan  con 
su  misma  tinta,  mereciendo  estimación  entre 
las  gentes   de  buen  paladar. 
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•     DE    LOS    CALAMARES. 

Sccpia  Loligo, 

Convienen  los  Escritores  que  hablan  de  este 
Pez  en  que  el  nombre  de  Calamar ,  que  equi- 
vale en  latin  al  castellano  Escribanía  ,  se  le 
dio  porque  en  su  cuerpo  contiene  quanto  se 
necesita  para  escribir ,  pues  en  su  humor  ne- 
gro se  halla  tinta ,  y  en  una  especie  de  hue- 
^ecíllo  ternilloso  que  termina  su  cuerpo  ,  quie- 
ren descubrir  la  forma  de  una  pluma ,  y  de 
la  nabajita  con  que  esta  se  corta :  en  latin  se 
llama  Loligo^  cuyo  vestigio  conserva  el  nom- 
bre de  Lula^  con  que  le  conocen  en  Ga- 
licia, 

Rondelecio  ,  siguiendo  a  Aristóteles ,  dice 
que  los  Calamares  se  dividen  en  grandes  y 
pequeños ,  y  que  aquellos  se  llaman  en  grie- 
go Teutbios  ,  y  estos  Tetithldes  ,  y  si  es 
que  los  primeros  crecen  hasta  el  tamaño  de 
cinco  codos,  como  él  mismo  asegura,  por  acá 
no  se  conocen  tan  grandes ,  y  á  lo  menos  yo 
"solo   he  visto  los  de  la  pequeña  especie. 

Estos  difieren  de  las  Xíbias  en  que  tie- 
nen el  cuerpo  mas  agudo  hacia  su  extremidad, 
que  en  ellos  tampoco  se  halla  aquella  concha 
cue  cixc  tienen  las  Xíbias^  que  las  aletillas 
ó    nadaderas    están    hacia    dicha    extremidad , 
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y  son  proporcionalmente  mas  cortas  que  eii 
éstas  ,  y  que  la  trompa  derecha  es  mas  gruesa  que 
la  izquierda  ,  conviaiendo  con  corta  diferencia 
€n  todo  lo  demás. 

Los  Calamares  al  contrario  de  las  Xlbias 
viven  en  alta  mar ,  caminan  en  bandadas ,  y 
vuelan  quando  se  ven  acosados  de  otros  pe- 
ces ,  sirviéndose  al  efecto  de  sus  nadaderas, 
y  aunque  desovan  como  las  Xthlas ,  no  es  en  la 
costa  ,  y  sí  en  la  altura  ;  por  cuya  razón  rara  vez 
5e  ven  sus  huevos. 

La  carne  de  los  Calamares  es  mas  tier- 
na que  la  de  las  Xlbias ,  se  comen  fritos  con 
aceyte  6  manteca ,  y  rebozados  con  harina, 
pero  son  menos  indigestos  guisados  con  su  misma 
tinta  5  aceyte ,  pimienta  y  agraz.  También  se  sue- 
len servir  relleno  su  cuerpecito ,  que  parece  un 
buche ,  con  los  pies  ó  radios  picados ,  con  hue- 
vos ,  pcregil  y  otras  yerbas ,  y  sazonados  se- 
gún el  gusto  de  cada  uno. 

•    DE    LOS    PULPOS. 

Polypus.  >  .    . 

Los  Pulpos ,  llamados  así  del  griego  Poly- 
pos  por  sus  muchos  pies ,  conservan  el  mismo 
nombre  en  casi  toda  la  costa  de  Galicia ,  aun- 
que tierra  adentro  le  dan  el  de  Polvo,  Di- 
vídelos Rondelecio  en  tres  especies ,  y  aunque 
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entre  Jas  dos  primeas  solo  e^:tablece  la  áikf 
renda  de  vivir  unos  en  la  costa,  y  otros  en 
la  altura ,  yo  no  tengo  noticia  de  que  nues- 
tros Pescadores  hagan  esta  distinción ,  bien  que 
es  cierto  que  tanto  en  una  como  en  otra  par- 
te se  pescan. 

El  Pulj?o  difiere  de  la  Xibia  en  que  tiene 
el  cuerpo  mas  redondo,  que  carece  de  tromir 
pas  y  de  concha ,  y  que  sus  pies  son  mas  lar- 
gos, y  están  guarnecidos  de  dos  órdenes  de 
sombreriros  ó  vasillos  que  se  disminuyen  pror 
gresivamente  en  su  tamaño  ,  según  se  van  acer- 
cando a  los  extremos  de  dichos  brazos. 

Los  Pulpos  de  altura  viven  en  la  arena 
rodeados  de  un  cerco  de  conchas  de  los  Crustá- 
ceos que  devoran  y  les  sirven  de  alimento ,  haí- 
los  de  mucho  tamaño  ,  y  son  temibles ,  ma- 
yormente quando  se  hallan  asidos  con  sus  pier- 
nas á  algún  peñasco ,  pues  con  las  que  tienen 
libres  se  apoderan  de  qualquiera  hombre ,  trepan^ 
do  por  su  cuerpo  hasta  cercarle  la  garganta ,  ó 
procurando  sumergirlo  en  el  agua  hasta  su- 
focarlo. 

El  Pulpo  es  variado  de  blanco  y  purpu- 
reo obscuro ,  cuyo  color  se  aclara  algo  des- 
pués de  cocido  ,  su  carne  es  muy  dura ,  y  es 
preciso  majarla  con  un  palo  para  que  se  haga 
soportable  ,  y  cuidar  ce  que  no  se  pase  el 
plinto  de  cochura   que  Ip   conviciie  ,   pues    si 
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hiceck  lo  contrario  se  hace  correosa ;  se  sirve 
con  aceyte  y  vinagre  ,  y  siempre  conserva  una 
especie  de  tufillo  ó  fiero  poco  gustoso. 

Aunque  en  Galicia  se  consume  algún  Pulr- 
po  fresco ,  sji  uso  mas  común  es  seco  ó  ce- 
cial, de  cuyo  modo  se  prepara  en  gran  canr- 
tidad  en  los  puertos  del  Grove ,  Arosa ,  Car- 
reira ,  Mugardos  y  otros ,  de  donde  se  con^ 
duce  á  Ja  Provincia  de  Orense ,  en  cuyas  fe- 
rias se  despacha  cocido ,  y  es  apetitoso  rén- 
galo para  arrieros  y  traginantes ,  que  le  cue- 
cen d¿  nuevo  en  sus  estómagos  ,  a  fuerza 
de   tragos  con  que  creen  ayudar  la  digestión, 

DE  LOS  ZOOPHITOS  PROPRIE  TALES. 

Los  Zoophitos  son  unos  cuerpos  marinos, 
llamados  así  de  este  nombre  griego,  que  en 
castellano  significa  Planta  animal ,  porque  son 
como  un  medio  entre  aquellos  y  estas ,  ó  co- 
mo Ja  cadena  que  une  el  Reyno  animal  con  el  ve- 
getal; no  pudiéndose  considerar,  ni  como  insec- 
tos ,   ni  como  conchas. 

Los  Naturalistas  dan  este  nombre  á  cier- 
tos animales  aquáticos  que  dividen  en  muchos 
géneros,  y  subdividen  en  varias  especies  que 
denominan  por  la  semejanza  que  tienen  con 
orros  cuerpos  conocidos,  como  son  el  Pul- 
món marino ,  la  Ortiga  ^  la  Granada ,  el  Pa- 
cí- 
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chno  &c.  pero  como  los  mas  de  ellos  son  de 
de  poca  importancia ,  y  solo  merecen  algún 
estudio  por  la  parte  que  mira  á  la  curiosidad, 
me  reduciré  á  hablar  solo  de  dos  que  son  los 
mas  freqüentes  en  esta  costa ,  para  que  se  ten- 
ga alguna  idea  de  estas  producciones,  y  el  que 
quisiere  mas  instrucción  podra  leer  el  tratado 
quQ  hizo  de  estas  Plantas  animales  Ruisch 
al  fin  de  su  primer  volumen  de  Historia  Na- 
tural,   y  el  Donati  en  la  del  Mar  Adriático. 

PULMÓN  MARINO    O    AGUAMAR. 
Pulmo  marinus. 

Entre  los  varios  Zoophftos  de  esta  costa  el 
uno  es  el  Ptihnon  marino^  llamado  así  por  nues- 
tro Gerónimo  de  Pluerta,  y  á  quien  en  ella 
dan  el  nombre  de  Aguamar  ó  Aguama,  Su 
figura  plano  esférica  se  compone  de  una  subs- 
tancia gelatinosa  de  color  cambiante  6  ator- 
nasolado ,  á  quien  no  se  le  percibe  otro  mo- 
vimiento que  quando  se  le  toca  ,  que  pa- 
rece se  contrae  ai^^un  tanto ;  suele  venir  en  las 
redes  con  otros  pescados ,  y  los  Pescadores  se 
guardan  bien  de  llevar  á  los  ojos  las  manos 
con  que  le  han  tocado ,  pues  quema  como  el 
fi-icgo.  Luego  que  se  saca  i  la  arena  se  va  des- 
haciendo poco  á  poco  en  agua ,  sin  que  quede 
señal  de  su  existencia. 

Ase- 
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Aseguran  algunos  que  quando  se  ven  ilo- 
tar  en  las  aguas  los  Ftilmones  marinos  es  pre- 
sagio de  próxima  tempestad. 

El  nombre  gallego  de  Aguamar  le  con- 
viene perfectamente  por  su  color  cambiante  pa- 
recido á  las  piedras  preciosas  llamadas  así ,  y  el 
de  Aguama  creo  que  es  tomado  del  portu- 
gués, que  asilo  usa  acaso  por  corrupción* de 
Aguamar, 

Laguna  dice  que  se  llama  Vulmon  marino 
por  ser  parecido  al  de  los  animales ,  que  es 
lucido  y  transparente  como  el  cristal,  y  que 
-untada  con  él  una  varita  resplandece  y  alum- 
bra de  noche,    lo   que  no  he   experimentado. 

Los  Franceses  dan  á  este  Zoophito  el  nom- 
bre de  Geletint ,  ^que  le  viene  con  mucha 
propiedad.  También  le  cuentan  por  una  espe- 
cie de  las  Ortigas  ,  denominándola  Nadante^ 
porque  flota  sobre  las  aguas  á  diferencia  de 
la  siguiente  ,  que  por  lo  común  está  fixa, 

O  RT  IG  A    MA  RIÑA. 

Achtinia  senilis-  Linn. 

La  Ortiga  marina  es  una  especie  de  Too- 
phito  del  mismo  género  que  el  antecedente,  aun- 
que con  la  circunstancia  de  llamarle  fixo  ,  por- 
que vive  adherente  a  las  peñas,  y  aunque  tiene 
algún    movimiento  es   tan  pausado  qué  en   el 
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espacio  de  una  hora  apenas  anda  una  pulgada, 
su  fiííura  es  redonda  y  parecida  á  un  tomate 
en  curtido  ó  en  escaveche ,  de  substancia  fofa, 
del  tamaño  de  medio  huebo  ,  y  de  color  ver- 
doso apagado. 

El  célebre  Reaumur  en  una  Disertación 
dirigida  á  la  Academia  de  las  Ciencias  de  Pa^ 
ris  ,  impresa  en  sus  Memorias  del  año  de 
1 710.  pag.  4(^6.  pretende  probar  que  la  Orti- 
ga es  un  verdadero  animal  bien  organizado, 
sensible  quando  le  tocan ,  que  coge  algunos 
Pescadillos  y  Mariscos  con  que  se  mantiene, 
y  que  arroja  las  espinas  y  conchuelas ,  des- 
pués de  haberse  comido  la  carne  :  en  efecto  qualr- 
quiera  que  se  acerque  i  ellas  quando  están 
pegadas  á  las  peñas ,  y  las  toque  con  una  va- 
rilla ó  cosa  semejante  las  vé  abrirse  corneo  un 
clavel  que  se  desabrocha ,  y  descubrir  su  in^ 
terior  que  parece  encarnado  y  lleno  de  fibras 
arrugadas  ,  apariencia  que  le  adquirió  en  ga- 
llego un  nomibre ,  que  constando  en  parte  del 
que  le  atribuye  Linneo  no  tiene  toda  su  de- 
cencia. Algunos  por  la  semejanza  que  le  hallan 
con  una  flor  le  llaman  en  francés  Flod  pes- 
cado ,  como  asegura  Valmont  de  Bomare ,  que 
añade  las  hay  de  varías  formas  y  colores. 
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DE  LAS  DIVERSAS  PESCAS 

y   DE    LAS  REDES  Y  APAREJOS 
CON  QUE  SE  PRACTICAN. 

.S-jfa  Pesca  en  í^eneral  de  nuestra  costa  se 
puede  dividir  en  grande  y  pequeña  :  baxo  el 
primer  concepto  entiendo  la  de  la  Sardina  y 
la  de  los  ceciales ,  bien  sean  solo  curados  al 
ayre  ,  bien  preparados  con  sal  ,  y  baxo  el  se- 
gundo comprehendo  toda  aquella  que  se  des- 
pacha en  fresco  y  en  escaveches  ,  tanto  en  el. 
País ,  como  fuera  de  el  ;  la  primera  es  en  la 
que  se  forman  los  buenos  marineros  j  pues  en 
ella  se  familiarizan  con  los  horrores  de  un  ele- 
mento tan  inconstante. 

Practícanla  por  lo  común  ^  ya  en  grandes, 
ya  en  pequeñas  compañías ,  y  ya  por  sí  solos; 
forman  las  primeras  para  la  de  Sardina  en  el 
verano  y  otoño  ,  las  segundas  para  la  de  Con- 
grio 5  Merluza  ,  Abadejo  y  Mielga  en  las  sa- 
zones oportunas  ,  y  se  ocupan  solos  ó  con  al- 
guno de  su  familia  en  la  del  Pulpo  &:c. 

En  la  pecjueña  Pesca  comprehendo  la  que 
exercen  con  la  vara  desde  la  costa  ,  la  que 
practican  diariamente  con  Rapetas ,    Chinchor- 
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rillos  ,  Trillas ,  y  otros  pequeños  aparejos  en 
las  inmediaciones  de  la  costa  ,  y  en  las  Kias  y 
ríos  que  desembocan  en  el  mar,  que  no  solo 
contribuye  á  la  ordinaria  subsistencia  de  los  Ma- 
triculados j  sino  á  la  de  muchos  habitantes  de 
las  poblaciones  inmediatas  á  la  Marina. 

Puede  dividirse    este  exercicio  en  Pesca  de 
Anzuelos ,  Redes,  Nasas,  Rastro  y  Fisga  ó  Pran- 
cado  ;  sírvcnse  nuestros  Pescadores  de  los  An- 
zuelos y   Redes   para   todos   los    peces    domi- 
ciliados y  de  paso  ,  tanto  en  los    ríos  ,    co- 
mo en   el   mar ;  del  Rastro  ( llamado  también 
Endeño )   para   los   Testáceos  ,   y   de   la    Fis- 
ga ó  Francado  para  los  Salmones  y  Lampreas', 
el  tamaño  de  los  Anzuelos ,  el   de  las  diversas 
Redes ,   la  cabida  de  sus  mallas ,   su   uso  y  el 
de  las  Nasas  én  determinados  sitios  y  estacio- 
nes ,   está   declarado   por   los   particulares  Re- 
g^Iamentos  de  cada   Provincia  marítima  de  Ga- 
licia ,    y    el   de   los   Rastros   está    enteramente 
prohivido  5   porque   destruye   la-  cria,   y  tras- 
torna el  fondo. 

De  la  Pesca  con  Anzuelos, 

La  Pesca  con  Anzuelos   se  usa  en  los  nos 
con  la  caña  y  con  la  vara ;  en  el  mar  con  so- 
lo ésta ,  porque  siendo  sus  peces  de  mayor  ta- 
maño y  fuerza  fácilmente  cedería  á  sus  esfuer- 
zos 
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20S  la  debilidad  de  aquella.  Las  diversas  esta- 
ciones del  año  ,  y  las  distintas  horas  del  dia 
deciden  los  cebos  con  que  deben  armarse  ,  y 
los  varios  modos  de  usarlos.  La  Pluma ,  el 
Saltón  ,  el  Sapillo ,  el  Grillo ,  los  colores  de 
las  sedas  acomodados  al  de  las  aguas,  los  co- 
nocen por  los  principales  instrumentos  de  esta 
Pesca  quantos  viven  en  las  vecindades  de  los 
ríos ,  por  lo  que  me  abstendré  de  explicarlos; 
y  si  alguno  quisiese  en  este  punto  instrucción 
mas  completa  ,  puede  leer  el  excelente  tratado 
que  sobre  la  materia  escribió  el  Ingles  Walton, 
que  á  juicio  de  Mr.  Duhamel  nada  dexa  que 
desear. 

Aunque  los  Sábalos  ,  Salmones  ,  Lam- 
preas y  Anguilas  ,  Reos  ,  Peces  y  1' ruchas 
abu?idan  en  muchos  de  nuestros  ríos  ,  solo  es- 
tas dos  últimas  especies  ocupan  a  los  Pescado- 
res de  caña  ,  exercicio  mas  bien  de  las  gentes 
del  campo ,  o^ue  de  los  Pescadores  de  la  costa^ 
que  lo  reputan  como  un  mero  entretenimiento* 

No  sucede  io  mismo  con  la  vara  de  que 
indistintamente  se  sirven  los  unos  y^los  otros 
en  los  tiemxpos  que  lo  permiten  las  mareas ,  aolir 
candóse  en  los  meses  desde  Septiembre  hasta 
Abril,  a  la  de  BudiGn  ^  Mar  arrota  ,  Beiloi 
Htíhloca  ^  y  en  todo  el  año  con  la  .  pluma  de 

-Gabiota  á  la  de  Robaliza  y  Robalo. 

•I 

Se  emplean  igualmente  los  Anzuelos  en  la 

N  Pes- 
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Pesca  que  llaman  de  Cordel  ,  Liña  ,  Espinel 
ó  Palangre  :  se  usa  del  Cordel,  no  solo  ten- 
dido en  los  rios  de  borde  á  borde  ,  y  arma- 
do con  varios  cordelillos ,  que  se  prenden  se- 
gún su  largo  5  prevenidos  de  sus  respectivos 
Anzuelos  para  la  Pesca  de  Anguilas  y  Tru- 
chas 5  sino  tirándolo  desde  la  costa  armado  con 
un  solo  Anzuelo  á  quanta  distancia  puede  al- 
canzar la  fuerza  del  Pescador  para  la  de  los 
Congrios  que  caen  de  un  mediano  tamaño  ;  pe- 
ro el  gran  uso  del  Cordel  ó  de  la  Liña  es 
fuera  de  las  Rias  para  la  Pesca  del  Abadejo, 
Congrio  y  Merluza  ,  Pulpo  ,  Besugo  ,  Mero^ 
Atún  y  Bonito  ,  y  muchas  veces  de  puntas 
adentro  para  algunas  de  estas  especies ,  y  para, 
otras. 

La  Liña,  llamada  así  porque  se  forma  de 
varios  hilos ,  es  de  quatro  líneas  de  circunfe- 
rencia ,  de  buen  hilo  bien  rastrillado  y  torcido, 
y  su  largo  proporcionado  á  la  altura  del  fon- 
do ,  que  en  muchas  partes  excede  de  cien  bra- 
zas ,  ármase  con  uno  ó  con  muchos  Anzuelos 
atados  en  otras  liñas  ó  cordelillos  que  forman 
como   unas  disciplinas. 

Como  generalmente  todos  los  peces  son 
voraces  ,  es  preciso  para  atraerlos  al  Anzue- 
lo ,  ofrecerles  el  cebo  que  mas  apetecen  ,  y  la 
inteligencia  del  que  mas  conviene  á  cada  es- 
pecie ,  es  parte  de  los  conocimientos  del  Pes- 
ca- 
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cador,  y  debe  ser  objeto  de  las  observaciones 
del  Naturalista,  Entre  los  antiguos  Oppiano, 
Y  entre  los  modernos  Rondelecio  nos  dexá- 
ron  en  este  punto  muy  buenas  observaciones, 
Linneo  dice ,  que  en  general  los  peces  viven  de 
la  substancia  mucosa  que  sobrenada  en  las  aguas, 
de  insectos ,  gusanos ,  cadáveres  j  plantas  ma- 
rinas ,  y  pececillos  ,  esto  es ,  en  tanto  grada, 
que  aun  los  de  su  misma  especie  son  los  que 
mas  les  tientan ,  y  que  los  mayores  enemigos 
de  los  hijos  son  sus  propios  padres  ,  pues  al 
mismo  tiempo  que  fecundan  los  huevos  los 
devoran* 

Usan  5  pues ,  nuestros  Pescadores  para  la 
Pesca  del  Abadejo  (  que  se  hace  en  el  cubierto) 
de  la  Liña  cebada  con  el  Ca?igrejo  PatilaOy 
pero  quando  hay  tiempo  la  largan  á  la  vela  con 
una  Anguilíta  de  rio,  salada  y  seca  iscada  (i) 
en  el  Anzuelo ,  y  un  trapito  encarnado  en  la 
punta. 

Aunque  la  Pesca  mas  común  de  las  Afer*- 
luzas  es  al  Volante  ,  como  se  dirá  al  hablar 
de  las  Redes ,  también  en  invierno   se  pescan 

N  Z  ¿QUr 

^  (i)  Se  Iscan  los  cebos  de  pececillos  y  Mariscos 
en  el  Anzuelo ,  introduciendo  este  según  el  largo  del 
cuerpo  de  aquellos ,  y  de  modo  que  quede  cubierto  pa- 
ra engañar  mejor  los  peces. 
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dentro  de  las  Rias  al  Cordel  con  cebo  de  dos 
Sardinas  ^  la  una  iscada  ó  metida  toda  en  el 
Anzuelo  j  y  la  otra  en  su  punta  partida  en 
dos  trozos  5  para  que  atrayéndolas  la  sangre  y 
la  grasa  ,  de  que  son  golosas  ,  se  traguen  to- 
da la  carnada ,  y  con  ella  el  Anzuelo. 

El  mismo  cebo  sirve  para  el  Congrio  que 
se  pesca  en  el  cubierto,  que  siempre  vive  re- 
tirado en  las  cavernas  de  las  penas  ,  de  las 
que  le  hacen  salir  ,  calando  al  fondo  por  me- 
dio de  una  Lina  un  atadijo  de  pedazos  de  Sar- 
dinas picadas ,  dispuesto  de  modo  que  sacu- 
diéndolo las  derrame  en  su  comedero ,  y  echan- 
do en    seeuida  la  otra  Liña   armada  con    dos 

o 

Anzuelos ,  cebados  cada  uno  con  su  Sardina^ 
las  traga  este  pez  quando  tiene  hambre  por  via 
de  inspiración  ,  aunque  sea  á  quatro  varas  de 
distancia ,  apartándolas  por  el  contrario  de  sí 
con  el  resoplido  quando  se  halla  satisfecho. 

Quando  el  Pulpo  se  pesca  en  el  Limpio 
(  adonde  form.a  una  casilla  6  cerco  de  conchas 
en  que  se  recoge  )  se  le  arma  el  Anzuelo  con 
el  Patilao  como  á  el  Abadejo  ;  pero  quando 
se  pesca  en  el  cubierto  entonces  se  fornra  un 
armadijo  de  dos  palos  en  forma  de  cruz  ,  al 
qual  se  ata  el  cebo ,  y  dexándolo  caer  adonde 
se  considera  puede  estar  este  pez  ,  lo  abraza 
con  sus  rayos ,  sin  que  se  desprenda  hasta  que 
le  recogen  en  los  barcos, 

Ar- 
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Armase  la  Liña  para  el  Ollomol  con  diez 
ó  doce  Anzuelos  atados  en  otros  tantos  corde- 
lillos  ciue  se  unen  en  un  mismo  punto  ,  y  ten- 
drán de  largo  como  media  vara ,  se  ceban 
igualmente  con  Saramas  partidas  en  trozos, 
á  quienes  se  han  conservado  sus  intestinos, 
porque  los  apetecen  con  mas  ansia :  se  exerce 
esta  Pesca  en  los  meses  de  Julio  y  Agosto 
sobre  el  Cabezo  de  Valdav©  ,  distante  dos  le- 
guas  de  la  costa ,  y  en  fondo  desde  diez  y 
ocho  hasta  sesenta  brazas. 

Aunque  el  Besugo  no  recala  tanto  sobre 
la  de  Galicia ,  como  sobre  la  de  Asturias ,  no 
por  eso  dexa  de  pescarse  en  algunos  años  con 
abundancia,  empleando  para  ello  la  Liña  sim- 
ple, cngadada  con  Camarón^  hongueiron  y  Pul- 
po desde  el  mes  de  Septiembre  hasta  el  de 
Diciembre  mas  ó  menos  ,  según  hallan  pas- 
to en  las  Rias ,  porque  siendo  estos  peces  de 
paso  ,  y  de  los  que  marchan  gregatim  ,  solo 
se  detienen  mientras  la  necesidad  no  les  obli- 
ga á  emprender  nuevos   viages  (i), 

N  3        .  No 

(i)  La  Pesca  del  Besugo  en  la  costa  de  Asturias, 
se  hace  en  los  meses  de  Enero,  Febrero  y  Marzo ,  y 
el  Aparejo  de  que  usan  es  una  cuerda  de  treinta  bra- 
zas de  lareo  con  varios  cordelillos  armados  de  Anzue- 
los ,  y  atados  según  su  largo  como  los  del  Palangre, 

so- 
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No  son  solas  estas  las  especies  que  se  co- 
gen con  este  arte ,  también  se  arnia  como  al  Con-^ 
grio  á  las  Mielgas  que  componen  un  cecial  nada 
despreciable ,  antes  si  apetecido  en  los  payses 
internos :  el  Atún ,  de  que  no  se  hace  pes- 
ca determinada ,  suele  cogerse  como  el  Aha^ 
dejo  ;  el  Bonito  que  tiene  poca  estimación  en 
el  pais  5  ocupa  algunas  veces  Jas  tripulaciones 
de  los  Pataches  Asturianos ,  que  conducen  cal 
y  madera  á  nuestras  Rías  ,  y  le  pescan  ar- 
mando la  primera  vez  el  Anzuelo  con  un  pe- 
dazo de  trapo  ó  con  una  pluma  ^  y  en  lo  su- 
cesivo  con   pedazos  del  primero  que  cogen. 

El  Palangre  entero  del  Mediterráneo  ,  intro- 
ducido  por  los  Catalanes  en  nuestras  Kias  se  com- 
pone de  quatro  piezas  que  hacen  ciento  y  cinquen- 
ta  brazas  de  largo  con  cien  anzuelos  a  que  llaman 
Aparejos  atados  y  colgados  en  el  por  medio 
de  unos  cordelillos  de  tres  varas  de  largo ,  y 

pa- 

solo  que  la  distancia  entre  sí  es  de  una  quarta ,  por 
cuya  razón  suelen  tener  hasta  veinte  y  cinco  docenas, 
y  sacar  de  una  sola  vez  de  tres  á  quatro  docenas  de 
veinte  piezas  cada  una.  Convendría  establecer  igual  mé- 
todo en  nuestra  costa  ,  haciende  venir  al  efecto  una 
Lancha  esquifada  y  con  suficiente  número  de  Apare- 
jos desde  el  puerto  de  Cudillero,  cuyos  matriculados 
sobresalen  en  esta  Pesca, 
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para  que  estos  y  los  Anzuelos  no  se  enreden  '  'en:ín 
el  cuidado  de  prenderlos  en  el  borde  ds  unos 
capachos  de  esparto ,  de  donde  los  van  soltan- 
do con  una  piedra  atada  á  una  punta  ,  segun 
navega  la  embarcación ,  volviéndolos  á  reco- 
ger levantando  aquella ;  á  cuyo  efecto  la  de- 
xan  señalada  con   alguna  boya. 

Distínguense  los  Palangres  por  el  tamaño 
de  sus  Anzuelos ,  y  estos  por  los  números  de 
sus  paquetes  :  hay  tres  diferencias  de  Palan- 
gres ,  de  Geguda  ,  ó  Galantes  de  corda  ,  cu- 
yos Anzuelos  son  los  del  número  veinte  y  cin- 
co :  de  media  Burdera ,  que  son  nuestros  Espi- 
neles ,  y  sus  Anzuelos  se  comprehenden  des- 
de el  número  quince  al  diez  y  ocho  :  y  Pa- 
langrillos ,  que  tienen  Anzuelos  desde  el  nú- 
mero nueve  al  once,  y  solo  sirven  para  pes- 
cado menudo :  están  estos  prohibidos  dentro  de 
las  Rias ,  por  destructivos  de  las  pequeñas  es- 
pecies, y  solo  se  usan  furtivamente. 

El  Espinel  de  nuestras  Ria§  ,  que  se 
usaba  antes  del  Palangre  ,  solo  se  diferencia- 
de  este  en  que  el  Versoli  ó  Anzuelo  es  mas 
pequeño  ,  y  el  empiamo  ó  cordefíllo  de  que 
pende  solo  de  media  vara  de  largo,  y  sirve 
para  la  Pesca  de  Raya  Rodaballos  ^c. 

Proveen  copiosamente  con  los  primeros  ks 
plazas  de  la  Coruña  y  Ferrol  los  muchos 
Llaudes  Catalanes  y  aun  del  pais,  que  de  aquef 

^       N  4  puer- 
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puerto  ,  y  el  de  xMugardcs  salen  al  mar  á  éxer^ 
cer  este  arte  i  tres  ó  quatro  leguas ,  largándo- 
le á  la  vela  y  en  bolina  ,  y  aprovechándose 
con  ventajas  del  viento  quando  es  mas  largo. 
Caen  al  palaníprre  dentro  de  las  Rias  aku^ 
nos  Congrios  del  Cebado  ,  Etroas  ó  Angut^ 
Jas  marinas  y  Robalizas  ,  y  en  alta  mar 
Congrios  de  todos  tamaños ,  Sargos ,  Corvl-^ 
ñas  &c, 

De  las  Redes  en  general. 

Del  mismo  modo  que  del  Anzuelo  se  sir^ 
ven  nuestros  Pescadores  de  las  Redes  indis-^ 
tintamente  en  los  ríos  y  en  el  mar  ,  acomo^ 
dando  sus  diferencias  á  la  altura  de  las  aguas, 
al  genio  de  los  peces,  á  la  disposición  de  las 
costas  y  á  la  diversidad  de  las  estaciones. 

.  Hay  Redes  en  forma  de  manga  ó  saco, 
que  solo  sirven  para  la  pesca  de  Lampreas  en 
los  canales  ó  pesqueras  de  ciertos  ríos ,  como 
el  Ulla  y  Tambre ,  y  á  cuya  invención  se  pueden 
agregar  por  su  figura  las  Nasas  de  qualquie^ 
ra  .  m.ateria  que  sean  compuestas.  Haílas  en 
forma  de  un  piño  tendido ,  y  estas  se  em- 
plean para  retener  la  Pesca ,  trayéndola  como 
entretenida  á  las  inmediaciones  de  la  costa» 
o  á  la  misma  orilla,  adonde  con  mas  facilidad 
se   pueda  recoger.  Hay   de  estas  llamadas  de 

De- 
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Deriva ,   aue  se  tienden  desde   los   barcos  ,  y 

-^         i.  «I 

conducidas  por  un  solo  cabo  que  se  llama  S.e- 
neira  (i)  se  pasean  por  en  medio  de  las  aguas, 
para  que  malle  en  ellas  la  Pesca.  Hay  otras 
que  se  largan  en  medio  de  aquellas  con  un 
competente  peso  para  que  no  se  las  lleve  la 
marejada ,  y  en  las  que  como  en  las  antece- 
dentes mallan  ciertos  pescados ,  para  que  son 
proporcionadas  :  y  haiias  finalmente  compues-^ 
tas  de  tres  órdenes  de  paños  de  diversas  ma- 
llas 5  para  que  en  ellas  se  enreden  los  peces  de 
todos    tamaños. 

Habiendo  dicho  el  uso  que  tienen  las  man- 
gas ó  sacos  ,  explicaré  las  otras  diferencias, 
empezando  por  las  Redes  que  se  tiran  desde 
la  costa,  ó  en  el  mar,  reduciendo  á  este  gé- 
nero ,  los  Cercos  Reales ,  Trahiñas  ,  Sacadas 
grandes  y  pequeñas.  Rapetas ,  Trillas  y  javegas. 

De 


(i)  las  Seftelras  son  unas  cuerdas  6  cabos  de  14. 
á  15.  brazas  de  largo  y  una  pulgada  de  grueso,  que 
sirven  para  arriar  ó  atesar  algunas  Redes  ,  según  con- 
viene al  sitio  donde  se  tienden.  Pueden  haberse  lla- 
mado Seneiras  ,  porque  también  se  usan  en  la  Trahiña, 
j  en  otras  Redes  semejantes  ,  á  que  en  Francia  dan 
el  nombre  de  Seine. 
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De  los  Cercos ,  Trahinas ,  Sacadas  ,  Cbm-^ 
chorros  y  Rapetas  (i). 

El  Cerco  Real ,  llamado  en  la  Ría  de  la 
Coruña  Cedazo ,  es  la  mayor  de  todas  las 
Redes  de  este  género ,  pues  suele  tener  mil 
brazas  de  largo ,  y  según  la  antigua  ordenanza, 
formada  por  el  gremio  de  Pescadores  de  Pon- 
tevedra ,  mandada  observar  para  todos  los  que 
pesquen  en  su  Ria  por  su  Ministro  Don  Fran- 
cisco Xavier  Sarmiento  en  el  año  de  1750, 
debe  tener  todo  el  alto  de  las  aguas  de  di- 
cha Ria ,  con  cinquenta  betas  (2)  por  ban- 
da de   ochenta   y    cinco   mallas  cada   una,   y 

qua- 

(i)  Aunque  las  Trahinas,  Sacadas,  Chinchorros  &c. 
pueden  denominarse  en  francés  baxo  el  nombre  gené- 
rico de  Selne  ,  como  sus  diferencias  son  muchas  ,  taftn* 
bien  lo  son  los  nombres  particulares  de  cada  Provin- 
cia ,  y  me  parece  que  el  que  específicamente  conviene 
al  mayor  de  estos  Aparejos  es  el  de  Aisseaugue. 

(2)  Las  betas  son  unas  faxas  ó  partes  de  Red 
que  compone  el  quiñón  de  cada  Pescador  ,  y  unidas 
entre  sí  forman  el  todo  de  un  Cedazo  ó  Tr ahina :  el 
claro  de  sus  mallas  no  debe  pasar  de  una  pulgada  de 
abertura. 
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quarenta   copes  (i)  de   igual  número  sin  plo- 
mos ,  para  que  manteniéndose  abiertas  sus  ma- 
llas pueda  evadirse  la  cria ,  y   no   se   maltra-^ 
te  la  Sardina  ,  que  se  conserva  dentro  de  es- 
te  Aparejo  dos  y  tres   dias.  Usase  el  Cedazo 
cerrándolo    enteramente    y    dexandolo    quedar 
cerca  de  la  costa  ,   asegurado  se^íun  toda    su 
vuelta  con  varios  Ancoreles  (2)  y  se  saca   de 
él     la  Sardina    con    un    pequeño   Chinchor- 
ro ,  del  qual  la  pasan  á-  los  barcos  ,  siendo  á 
veces  tal  la  abundancia   que  suelen  llenarse  de 
cinquenta   á   sesenta   de   á    cien  millares   cada 
uno,   bien  que  la  de  los  últimos  no  es  de    tan- 
ta estimación   como  la  de  las  Trahiñas  y    Sa- 
cadas 3  por  la  frotación  que  sufre  entre  sí  mis- 
ma  los   dias   que  se  detiene  en  el  Cedazo. 

La  Trahiña  es  una  Red  de  quatrocientas 
brazas  de  largo  y  de  diez  hasta  veinte  de 
alto ,  sus    mallas    de  dos  pulgadas    y   media, 

sin 

^i)  Llámase  Cope  la  parte  interior  6  última  de  las 
Redes  de  Trahiña  6  Sacada ,  cuyas  mallas ,  siendo  me- 
nores de  media  pulgada ,  están  prohibidas  por  no  dar 
paso  i  la  cria  menuda  :  partes  de  cope  son  las  por- 
ciones de  esta  especie  de  Red  ,  que  unidas  forman 
el  todo, 

(2)  El  Ancorel  es  una  piedra  de  treinta  i  quaren- 
ta  libras  de  peso ,  que  sirve  para  asegurar  las  boyas. 
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sin  plomada  ,  ni  peso  alguno  :  lárgase  siemr 
pre  que  se  reconoce  Sardina  en  las  Rías  á 
trescientas  brazas  de  la  costa  ,  desde  la  qual 
se  tira  por  dos  largos  cabos ,  formando  una 
especie  de  semicírculo  ó  elipsoide  ,  y  cui- 
dando,  siempre  que  se  reconoce  cria,  de  aba- 
tir la  corchada  ,  para  que  cuele  :  quando  se  ha- 
lla a  cinco  brazas  de  fondo  se  va  estrechando 
y  reduciendo  al  corto  espacio  de  veinte  y  qua- 
tro  brazas  de  box ,  y  levantándola  á  los  bar- 
cos que  la  acompañan  ,  sostenida  siempre  la 
Pesca  en  las  aa:uas .  se  saca  con  canastos  á  las 
Lanchas ,  donde  se  mantiene  viva  hasta  que  su 
mismo  peso ,  y  la  diferencia  dé  elemento  la 
oprime. 

La  Sacada  grande  /llamada  tam.bien  Sa- 
cada alta  ,  6  Sisqa  ,  solo  se  diferencia  de 
la  Trahiña  en  que  es  menor  que  esta  ,  pues 
solo  tiene  doscientas  y  cincuenta  brazas  de 
largo  5  con  siete  ó  nueve  de  alto ,  siendo  los 
cabos  ó  Seneiras  por  donde  se  ala  á  tierra 
cada  una  de  catorce  a  quince  cuerdas ,  y  ca- 
da cuerda  de  veinte  á  treinta  brazas  de  lar- 
go ,  con  su  cope  de  menos  de  una  pulgada  de 
malla ,  y  de  media  la  de  la  Red  que  se  encas- 
ca  (i)  con  corteza  de  sauce  ó  roble,  y  de  ninguna 

ma- 
co    Encascar  es  teñir  la  Red  con  una  disolución  ó 

tintura  de  corteza  de  algunos   árboles ,   y  viene  de  h 

pa- 
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manera  con  alquitrán  ,  porque  aumentando  el 
volumen  de  los  hilos  disminuiría  el  claro  de 
las  mallas. 

La  Sacada  pequeña ,  llamada  por  otro  nom- 
bre Rapeta  ,  usada  en  las  Rias  baxas ,  es  otro 
Aparejo  semejante  al  antecedente ,  del  qual 
solo  se  diferencia  en  el  tamaño,  y  en  que  no 
tiene  cope ,  su  largo  es  de  ciento  y  cincuen- 
ta brazas  poco  mas  ó  menos ,  su  alto  de  ciento 
y  cincuenta  mallas  de  pulgada  ,  y  media  de  diá- 
metro ,  y  sus  cuerdas  de  ciento  y  ochenta  á 
doscientas  brazas ,  con  una  calza  de  nueve  á  diez 
mallas  en  su  parte  inferior,  para  mayor  res- 
guardo de  la  Red, 

El  Chinchorro  es  una  Red  muy  seme- 
jante á  esta  úliimxa,  y  como  un  medio  entre 
ella  y  la  Trahiña  :  se  usa  de  él  en  los  me- 
ses de  verano  en  la  costa ,  y  sobre  piedras, 
quando  la  Sardina  freqüenta  estos  parages, 
y  no  entra  en  Lis  Rias ,  siendo  por  su  ta- 
maño y  fácil  manejo  ,  el  arte  mas  oportuno 
•para  los  recodos  y  ensenadas.  Sus  mallas  de- 
ben ser  de  dos. pulgadas  en  las  betas,  yde  me- 
-dia  en  el  saco,  se  tira  á  los  barcos,  porque 
rec;ularmente  se  usa  donde  no  hav  Playa ,  y 
no   solo  sirve  para  la  Pesca  de  Sardina ,  sino 

pa- 
palabra  casca  ,  que  en  gallego  es  lo  misino  ,  que  corte- 
ja en  cat.t\;llano.  - 
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para  la  de  Xurel  ,  Besugo  ,  Bogas  y  Pan* 
chos. 

Usan  en  la  Ria  de  Junqueras ,  y  err  al- 
guna otra  de  las  del  Norte  ,  de  una  Red ,  que 
solo  se  diferencia  de  las  Sacadas  altas  en  el 
nombre  ,  pues  le  dan  el  de  Rapeton  ,  esto  es 
Rapeta  grande  ,  y  prefieren  su  uso  al  de  la 
Trahiña  porque  es  mas  fácil  dé  manejar ,  pue- 
de largarse  en .  qualquiera  marea ,  y  se  saca 
á  la  ribera ,  como  sucede  con  las  Rapetas. 

En  las  mismas  Rias  forman  después  dé 
concluir  la  temporada  de  la  Sardina ,  unas 
Rapetas  que  llaman  Brabas  ,  y  se  componen 
de  ciento  á  ciento  y  veinte  brazas  de  largo, 
con  mallas  de  pulgada  y  media  ,  y  un  saco  ó 
manga  de  cinco  brazas  de  alto  y  cinco  de  lar- 
go ,  con  media  pulgada  de  malla  ,  y  aunque 
se  lardan  con  una  Lancha  se  tiran  á  la  Pía- 
ya,  donde  se  recoge  el  pescado  que  conduce. 

Usan  también  en  el  Miño  para  la  Pesca 
de  Salmones  ,  Sábalos  y  Corvinas  dé  una 
especie  de  Rapeta  ó  Sacada  pequeña  ,  lla- 
mada Alguerife  (i)  ,   y  es   una   Red  de   cien 

bra- 

(i)  Nuestro  Diccionario  Castellano  ,  citando  la  Or- 
denanza de  Sevilla ,  dice  que  esta  Red  se  usa  en  el 
Guadalquivir  ,  y  la  llama  Algerifc  ,  palabra  que  ana- 
de  se  tomó  del  Árabe.  Covarrúblas  en  su  Tesoro  con- 

vic- 
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brazas  de  largo  y  cinqnenta  de  alto,  que  se 
tira  á  la  ribera  ó  margen  de  dicho  río  poi 
los  que   la  manejan. 

Forman  también  las  familias  de  los  Pes- 
cadores una  especie  de  Rapetas ,  á  que  lla- 
man Trillas  y  las  que  largan  a  pie  en  los  Are- 
nales mas  internos  de  las  Rias ,  y  cogen  en 
ellas  Lenguados ,  Sollos  ,  Aíendos  ,  Rcbalizas, 
Ortigas  ,  y  otros  pescados  planos  que  viven 
en  el  fondo,  y  por  consiguiente  es  su  Pesca 
mas  abundante  quando  los  terrales^  conmo- 
viendo las    aguas ,    y  alterando  el    fondo   les 

obli- 

viene  en  lo  mismo.  Eluteau  en  su  Diccionario  Portu- 
gués la  llama  Aljerife ,  y  dice  es  tan  grande  que  ne- 
cesita emplear  veinte  hombres  en  cada  cabo  para  ti- 
rarla á  tierra  ,  que  coge  todo  género  de  peces  ,  y  que 
se  usa  en  los  mares  de  Pederneira  ,  puerto  de  la  cos- 
ta de  la  Extremadura  Portuguesa  al  Nordeste  de  Pe- 
niche. 

Golio  en  su  Diccionario  arábigo  trae  el  verbo  ga- 
raf ,  de  donde  se  deriva  Algaraf  ó  Algarlf ,  y  dice 
vale  arrancar  ó  barrer  hasta  el  fondo  ,  sentido  que  con- 
viene con  la  qualidad  de  esta  Red  ,  que  cogiendo  to- 
do genero  de  peces ,  según  Bluteau  ,  no  puede  dexar  de 
ser  barredera.  Véase  su  uso  en  la  fig.  3.  lim,  8.  de  la 
sec.  3.  de  Mr.  Duhamel. 
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obligan  á  separarse  de  el,  y  flotan  en  aquellasV 
La  Ja  vega   (i)    (  cuyo   uso  desde    media-^ 
do   de  este  Siglo  ha  sido  la  manzana  de  la  dis- 
cordia entre  los  Gallegos   y  los  Catalanes,  que 
son  los   que  la   introduxéron  en  estos  mares  ) 
se  parece  en  su  forma  á  una  Sacada  pequeña, 
y  solo   difiere  en   que  se  termina  por  un  lar- 
go  saco   ó  manga ,    y   en   que  sus  mallas  son 
de   forma  romboide   ó  enlosanges ;  de   suerte, 
que    al   tirarla    á   tierra    cierran    enteramente, 
y  forman   un   pañp   compacto ,   que    unido   á 
la  estrechez  de  las   de  su  cope  dificulta  el  pa- 
so á  la  cria  menuda ,  y  la  maltrata  ;  por  cu- 
yo motivo  después  de  repetidos  exámenes  y  ma- 
dura reflexión  acaba  de  prohibirse  por  el  Ins- 
pector  general  de   Matrícula   Don   Luis  Cuz- 
man  de   Muñoz  ,   á  conseqüencia  de  las  Reales 
Instrucciones  con  que  procede  en  su  visita  (2). 

De 

(i)  En  la  costa  Meridional  de  Francia  dan  i  la 
Javega  indistintamente  los  nombres  de  Gánguil  ,  Bre- 
guin  y  Boliche  ,  aunque  no  denominan  específicamente 
este  Aparejo  ;  que  también  conocen  baxo  el  nombre 
español  de  Habega  ,  subrogando  la  h  en  j. 

("2)  Para  instrucción  de  las  causas  que  han  deter- 
minado Ta  prohibición  de  este  Aparejo,  acompaña  al 
fin  de  este  tratado  la  resolución  qu«  se  cita. 
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De   las   Redes    Sardineras». 

Las  Redes  que  se  largan  desdé  los  bar- 
cos y  se  conducen  por  estos  ^  tendidas  en  las 
aguas  son  las  mas  comunes  en  casi  todas  las  Na- 
ciones del  mundo  para  la  Pesca  de  Sardina  y 
otras  familias  de  su  mismo  género  y  tamaño; 
por  eso  se  llaman  en  general  Sardineras  ,  y 
en  nuestra  costa  se  denominan  del  Jeito  (i). 
Estas  Redes  se  fabrican  de  lino ,  deben  tener 
de  alto  ciento  y  cincuenta  mallas,  dé  una 
pulgada  de  diámetro  con  veinte  y  quatro  ó 
veinte  y  cinco  brazas  de  largo ,  que  después 
de  entralladas  (2)  quedan  reducidas  á  lamitad¿ 

.  Aunque  en  general  se  puede  usar  de  esta 
B.ed  en  todos  los  m.eses  del   ano   fuera  dé  las 

O  Rías, 

(i)     Jeito  se  llama  en  gallego  porque  se  tiende  6 

tchsL  en  la  mar  ,  y  es  corrupción  del  latino  ejicere  ,  y 
de  su  participio  ejectum.  En  francés  se  comprehende 
baxo  el  nombre  genérico  de  Manet,  y  baxo  el  espe- 
cífico de  Sardinal  ó  Sardiñeau  ,  con  alusión"  á  su  des- 
tino. 

(1)  Entrallar  es  pasar  una  cuerda  por  las  mallas  su- 
periores de  las  Redes  para  sostenerlas  en  ella  ,  dexán- 
dolas  floxas  y  no  tiesas ,  para  que  el  pescado  pueda 
tnallar  6  enredarse  mejor. 
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Rías  ,  pero  en  lo  interior  está  limitado  su 
uso  por  los  particulares  Reglamentos  de  cada 
Provincia  á  varios  tiempos  y  situaciones ,  y 
prohibido  absolutamente  de  puntas  adentro  en 
los  meses  de  Marzo ,  Abril  y  Mayo ,  que  es 
el  del  desove.  :j.^  ^i 

Debe  igualmente  practicarse  esta  Pesca 
desde  que  se  pone  el  Sol  hasta  que  vuelve  á 
salir,  y  aunque  en  el  Canal  de  la  Mancha, 
y  en  la  costa  de  Vizcaya  y  Asturias  los  Pes- 
cadores del  Jeito  usan  de  varios  atractivos, 
como  son  la  Raba  ó  Cabial  (i) ,  el  Gueldo  (2) 
y  otros  semejantes  para  detener  la  SardinO' 
en  su  paso ,  en  nuestra  costa  y  Rias ,  no  so* 
lo  no  es  necesaria  esta  preparación ,  sino  que 
esta  prohibido  el  uso  del  Xurelo  machacado, 
que  suelen  emplear  furtivamente  algunos  co- 
diciosos Pescadores  en  verano ,  porque  las 
corrompe  é  inficiona,  y   se  contentan  en  ge- 

ne- 

(i)  La  Raba  es  una  preparación  de  huevas  de  Ba- 
cálao  que  viene  del  Norte  ,  y  vale  muchos  miles  de 
pesos  á  aquellas  Naciones. 

(2)  El  Gueldo  es  otra  preparación  compuesta  de 
el  Camaroncillo  machacado  y.  reducido  i  pasta  ;  en  al- 
gunas partes  de  Francia  se  hace  de  la  cria  de  todo 
género  de  peces ,  y  por  eso  contra  su  uso  ha  decla- 
mado fuertemente  la  Academia  de  Bretaña. 
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neral  largándolas  succesivamente  en  aquellos 
parages  por  donde  perciben  viene  la  manada 
de  Sardina,  dexándolas  flotar,  con  sus  cor- 
chos y  proporcionada  plomada ,  recogiéndolas 
quando  contemplan  ha  mallado  suficiente  núme- 
ro de  peces  (i). 

Como  esta  especie  de  Red  es  la  de  me- 
nos coste  y  la  de  mas  fácil  uso ,  y  de  que- 
puede  servirse  cada  Pescador  separadamente, 
sin  la  sujeción  y  formalidades  de  las  compa- 
ñías ,  tiene  entre  los  mas  la  preferencia ,  pera 
no  por  eso  la  Sardina  que  cae  en  este  Apa- 
rejo es  la  mas  apreciada  para  las  salazones,- 
porque  como  malla  por  la  cabeza  y  hace  es- 
fuerzos para  desenredarse,  siempre  se  muele  y  pier- 
de parte  de  la  escama ,  circunstancia  opuesta  á  sa 
buena  conservación. 

De  los  Ráseos ,  Rasquiños^  y  Rae  ir  as  (2^ 

Hay  diversas  Redes  que  se  largan  en  me- 
dio de  las  aguas  en  aquellos  parages  adonde 
se  persuaden  los  Pescadores  tienen  su^  come- 

O  2  de- 

(0  Mallar  es  prenderse  y  enredarse  los  peces  poí 
las  operculas  de  las  agallas  en  la  Red. 

(2)  Los  Ráseos  y  Raeíras  se  llaman  ca  francés 
Folies .  y  los  Rasquinos  .DemifoUes. 
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dero  varias  especies  de  peces :  Jjámanse  las 
unas  Ráseos ,  y  se  componen  de  varias  pie- 
zas de  á  diez  y  siete  brazas  de  largo  con  ocho 
mallas  de  nueve  pulgadas  de  ancho  ,  carga- 
das con  sus  plomadas  que  les  hacen  arrastrar 
por  el  fondo ,  y  con  sus  boyas  que  las  man- 
tienen tendidas  en  una  situación  casi  vertical. 
Mallan  en  ellas  las  Rayas  ,  los  Rodaballos^ 
y  otros  pescados  planos ,  que  es  la  razón  por- 
que calan  hasta  el  fondo ,  del  qual  estas  es- 
pecies se  separan  raras  veces ,  y  se  llaman  líaseos, 
porque  con  el  movimiento  que  les  imprimen 
las  aguas   rascan  y  arañan  la  arena. 

Llámanse  otras  Rasquiños  ,  y  no  tienen 
mas  diferencia  de  las  antecedentes ,  que  ser 
la  mitad  menores ,  pero  su  objeto  es  el  mismo  que 
el  de  los  Ráseos. 

Dan  finalmente  el  nombre  de  Raeiras  á 
otras  de  igual  construcción  y  uso ,  porque 
su  principal  destino  es  para  la  Pesca  de  Ra- 
yas  )•  otros  peces  de  su  figura* 

I>s  los  Volantes  (i). 

Difercncianse  de  las  antecedentes  los  Vo- 
lantes en   que  no  solo   se  largan  en  las   bo- 
cas 

f  i)    Los  Volatítes  son  de  la  clase  d«  Redes  ,  lla- 
madas en  frgnccs  Manets. 
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cas  de  las  Rias  y  en  la  costa  ,  sino  en  qué 
no  se  mantienen  fixas  y  aseguradas  con  los 
plomos  como  todas  las  antecedentes ,  pues  las 
dexan  en  libertad  en  una  situación  media  en- 
tre el  fondo  y  la  superficie  de  las  aguas ,  sin 
que  por  eso  carezcan  de  sus  respectivos  plo- 
mos ,  que  equilibrados  con  los  corchos  que 
se  hallan  presos  en  las  cuerdas  ó  Seneiras ,  ca- 
lan mas  ó  menos  según  el  largo  de  dichas 
cuerdas ,  y  la  distancia  en  que  aquellas  se  ha- 
llan de  la  relinga  superior :  cada  Red  de  Vo- 
lante consta  de  veinte  y  quatro  brazas  que 
después  de  entralladas  se  reducen  á  su  mitad, 
su  alto  es  de  treinta  y  quatro  mallas  ,  dé 
á  tres  pulgadas  por  plomada  ó  lastre,  tienen  . 
unas  piedras  llamadas  Pandulleiras  (i),  y  en" 
sus  extremos  dos  boyas  (2) ,  en  las  quales  co^ 
loca  cada  Pescador  aquellas  señales  que  le  son 
propias  para  distinguir  su  Aparejo  del  de  sus 
compañeros  :  cada  barco  del  Volante  se  tri- 
pula con  doce  hombres,  y  entre  todos  llevan 

O  5  mas 

(i)  Dícense  Pandulleiras ,  quasí  pendularias  ,  por- 
que están  péndulas  en  las  aguas  sin  llegar  al  fond». 

(2)  Estas  boyas  se  llaman  Boureles  ,  compónense 
de  muchos  corchos  unidos  con  una  vanderilla  ó  ramo. 
Véase  la  láni.  33.  fig.  i.  de  Ig  continuación  de  la  2.  s'cc. 
de  Duhamel. 
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mas  ó  menos  número  de  Aparejos  s.egun  sus 
facultades ,  dividiendo  á  proporción  lo  que  cae 
en  todos  ellos.  Salen  a  largar  los  Volantes  á 
la  caida  de  la  tarde ,  y  si  lo  permite  la  mar 
los  levantan  al  siguiente  día ,  dexándoios  otra 
vez  si  el  tiempo  es  á  propósito.  El  uso  prin- 
cipal de  los  Volantes  es  para  la  Pescada  6 
Merluza^  pero  también  caen  en  ellos  algunos 
otros  pescados  como  Abadejos ,  Cazones ,  Miel^ 
gas  éíc. 

De  los  Tramallos  (i). 

Se  emplean  casi  del  mismo  modo  que  los 
tres  antecedentes  Aparejos  los  Tramallos ,  di- 
chos así  porque  se  componen  de  tres  paños  de 
diferentes  mallas,  para  que  prendan  en  ellas  pe- 
ces de  distintos  tamaños :  están  entrallados  estos 
tres  paños  en  una  misma  relinga,  sus  mallas 
tienen  desde  cinco  hasta  nueve  pulgadas  de 
abertura  ,  siendo  la  Red  del  medio  mas  es- 
trecha ,  mas  larga  y  de  mas  caida  ,  para 
que  al  querer  vencerla  los  pescados  la  lleven 
consigo ,  y  se  enreden  en  las  mas  anchas  que 
siempre  son  las  exteriores :  están  estas  reforza- 
das por  la  parte  superior  con  una  calza  de 
tres  á  quatro  filas  de  malla,  en  la  qual  se 
prenden  los  corchos,  así  como  la  plomada  en 

1» 

(i)     En  francés  Trameaus. 
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la  relinga  inferior :  tienen  estas  Redes  la  ven- 
taja que  de  qualquiera  parte  que  venga  la 
Pesca  siempre  malla  en  ellas ;  tiéndense  regu- 
larmente al  ponerse  el  Sol,  y  se  levantan  á 
media  noche;  y  cae  todo  género  de  peces  y 
aun  de  Crustáceos^  como  Langostas ,  Lohagan^ 
tes  y  Arañas  6  Centolas  (i). 

De  las  Nasas, 

También  pueden  agregarse  las  Nasas  a  la 
clase  de  las  Redes  sedentarias :  son  las  de  nues- 
tra  costa  de   figura  de    un   embudo   largo  y 
estrecho  ,  fabricadas  de  ciertos  juncos   consis- 
tentes y  firmes ,  unidos  por  medio  de  un  bra- 
mante ó  cordelillo  que  sirve  como  de  trama, 
sostenida  su  armazón  con  quatro  palos,  y  va- 
rios aros  ó  cercos ,  que  van  de  mayor  a  me- 
nor en  los  quales  se  asegura  un  gollete  llama- 
do faxa ,  formado  de  la  misma  materia  ,  y  pa- 
sando por  este   la  pesca  no  puede  retroceder, 
porque  sus  puntas  le  impiden  la  salida ,  y  así 
para  sacarla  dexan  una  portezuela  en   el  fon- 
do* de  la  Nasa ;  échanse  estas  no  solo  dentro 
de  las  Rias ,  sino  en    algunos  puntos  conoci- 
dos de  la  costa ,  cargadas  de  piedras  para  que 

O  4  va- 

Ci)    Véase  su  fábrica  yuso  en  las  láminas  35.íig. 
3.  y  4. ,  y  en  la  36.  fig.  2.  de  la  sec.  i.  de  Duhamel. 
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vayan  a  fondo  ,  y  se  ceban  para  el  Merlorí^ 
Mar  agota  ,  Vello  y  otros  Saxátiles ,  coa 
jMIgillon  machacado  ;  para  el  Congrio ,  Ro^ 
xas ,  Mel gachos ,  Panchoces  y  Robalizas  con 
Sardina ,  X/¿'/¿í  y  Pulpo  recocido ;  y  para  la? 
Eiroas  y  Crustáceos  con  Sardina, 

Está  prohibido  el  uso  de  estas  Nasas  den-» 
tro  de  las  Rías  ,  porque  con  las  piedras  de 
su  lastre  alteran  el  fondo ,  pero  no  obstante  los 
Pescadores  que  las  tienen  no  dexan  de  usarlas 
furtivamente  (i). 

No  sucede  lo  mismo  con  las  de  Red  des- 
tinadas á  la  Pesca  de  Lampreas  ^  que  se  co- 
locan en  los  canales  heehos  en  las  presas  que 
tienen  varios  particulares  en  los  rios ,  en  cuyas 
aberturas  se  aseguran  por  medio  de  una  pa- 
lanca ,  que  no  solo  las  sujeta  y  acomoda  á 
su  extensión  ,  sino  que  sirve  igualmente  para 
levantarlas :  en  ellas  caen  las  Lampreas ,  lue-r 
go  que  con  su  natural  inclinación  á  subir  con- 
tra la  corriente ,   han  rebasado  la  presa ,   pues 

no 

(i)  La  figura  de  las  diversas  Nasas  y  su  uso  se 
puede  ver  en  las  láminas  i.  fig.  6. ,  en  la  15.  fig.  3. 
cil  la  17.  fíg.  3.  y  g.  de  la'sec.  2.  de  Duhamel.  Xas 

comunes  tienen  casi  el  mismo  nombre  que  en  España, 
Ibmíndose  Nasses  ,  y  á  las  de  l^is  Lampreas  se  les  pue- 
de aplicar  el  de  Gurdeaux. 
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no  pudíendo  resistir  la  violencia  délas  aguas, 
son  arrebatadas  al  fondo  de  la  Nasa  enredán- 
dolas de  tal  modo  que  no  pueden  volver  á 
salir. 

De  los  Rastros, 

Empléanse    los    Rastros   6   Endeños^^en 
k   Pesca   de  Ostras  ,   Vieiras  y   Zamorinas 
en   algunas  d^    nuestras  Rias ,    pues  en   otras 
se  abstienen  de  su  uso  los  Pescadores  ,  porque 
conocen   los  perjuicios  que   acarrean   a  la  cria 
y  aun   al    fondo.  Es  el    Rastro    un    triángulo 
de  fierro  6    de  madera  dura  de  tres  pies    de 
radio,   y   cuya  hipotenusa  ó  basa  es  una  es- 
pecie de  cuchillo   que  sirve  para  raer  del  fon- 
do,  y  de  las  piedras   las  Ostras  y  otros  'Tes- 
táceos que  van  entrando  en  un  saco  de  gruesa 
Red   unido  á   este  instrumento ,    que  cargado 
de  suficiente  peso  para  que  se  acomode  mejor 
i  las    desigualdades   del  fondo,  se  tira  por  un 
cabo  desde  un    barco   que  navega  á  remo  ó 
a  vela,  según  la  proporción  (i). 

-De 

(i)  Para  comprehendcr  mejor  la  figura  y  uso  del 
Rastro  ,  se  puede  ver  en  la  lim.  48.  fig.  2.  y  4.  de 
la  continuación  de  ia  2.  sec.  de  Mr.  Duhamel ,  quien 
le  da  el  nombre  de  Rateau. 
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De  ¡a  Fisga  6  Fr amado  (i). 

Es  la  Fisga  ó  Francado  un  harpon  de  mu- 
chos dientes  de  que  usan  en  algunos  Esteros 
y  Ensenadas  á  la  baxa  mar  para  coger  las 
Solías  y  otros  pescados  planos  que  descubren 
pisoteando  el  fango,  y  clavándolas  con  este 
instrumento,  y  en  los  ríos  para  las  Lampreas 
y  Salmones  ,  arrojándosela  á  las  primeras,  al 
pasar  por  debaxo  de  algún  puente ,  adonde  las 
esperan ,  sin  que  por  lo  común  pierdan  el  gol- 
pe ,  y  disparándola  á  los  segundos  desde  tier- 
ra quando  las  márgenes  de  los  ríos  no  están 
muy  distantes,  y  á  veces  desde  algún  barqui- 
llo capaz  de  una  sola  persona  que  lo  maneja 
con  tal  destreza  que  el  esfuerzo  con  que  despide 
la  Fisga  no  es  capaz  de  hacerle  perder  el  equi- 
librio. 

Estas  son  las  artes  mas  conocidas  en  que 
se  ocupan  los  Pescadores  de  la  costa  para  la 
Pesca  de  los  peces  propie  tales ,  de  los  Am- 
phibios  ^  y  aun  de  2\^\xnos  Test ác eos  ^  que  des- 
tinan á  sus  salazones ,  á  los  escaveches  y  al 
consumo  diario  de  las  Plazas  y  Mercados :  los 

Ma' 
(i)    La  Fisga  ó  Francado  se  llama  en  francés  Tri- 

dent  y  Harpon  ,  Fouanne  y  Fichoir.  Véase  en  la  3.  sec. 

la  lam.  i. 
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'Mariscos  6  Testáceos  menores  no  se  puede  de- 
cir que  constituyen  un  verdadero  ramo  de  Pes- 
ca de  que  se  pueda  esperar  grande  utilidad, 
pero  no  por  eso  dexan  de  tenerla  las  familias 
de  los  matriculados  ,  y  de  muchos  labradores 
que  viven  en  las  aldeas  inmediatas  á  la  Mari- 
na 5  pues  quando  lo  permiten  las  mareas  se 
emplean  en  recogerlos ,  no  solo  para  su  uso, 
sino  para  conducirlos  á  las  Ciudades  inmedia- 
tas ,  adonde  su  apetitosa  comida  los  hace  apre- 
ciables  y  les  facilita  una  pronta  venta. 

Los  instrumentos  de  que  se  sirven  para  es- 
tas Pescas  son  muy  sencillos ,  pues  se  redu- 
cen i  una  pequeña  pala  de  fierro  de  dos  á  tres 
pulgadas  de  ancho ,  enmangada  en  un  pedazo 
de  madera,  con  la  que  desprenden  los  Mtgi- 
llones  y  Percebes  de  las  peñas ,  desenterrando 
las  Almejas ,  Nabajas  y  Ververechos ,  y  con 
un  punzón  de  fierro ,  terminado  por  un  gan- 
cho á  manera  de  Anzuelo  ,  sacan  los  Longuei- 
roñes  de  los  hoyuelos  en  que  están  escondi- 
dos (i). 

En 

fi)  El  Punzoft  conque  se  sacan  \o^  Longueirones 
se  llama  en  francés  Didon,  y  se  puede  ver  en  la  figura  2, 
de  la  i.lám.  de  la  3.  sec.  de  Duhamel ,  como  igual- 
mente los  demás  instrumentos  propios  para  la  Pesca  de 
Mariscos, 
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En  algunos  puertos  se  sirven  también  para 
la  pesca  de  la  Ostría ,  Migillon  ,  Langostines ^ 
Arañas  y  Lobagantes  de  una  especie  de  Uncino 
de  fierro  ,  enmangado  en  una  larga  percha  que 
emplean  desde  los  barcos ,  arrancándoles  del 
fondo  quando  la  baxa  mar  permite  se  distin- 
gan y  se  llegue  á  ellos.  Llámanle  en  algunas 
Rias  Angazo ,  que  es  el  nombre  que  se  da 
en.  gallego  al  Uncino  de  madera,  de  que  se 
sirven  en  las  eras  para  juntar  las  parvas. 

No  he  hablado  hasta  ahora  de  la  Alma- 
draba (i)  desconocida  en  nuestra  costa  ,  pero 
como  cierto  zeloso  Patricio  ha  pensado  seria- 
muy  conveniente  el  establecerla  en  la  Ria  de 
Arosa  ,  sin  que  aun  se  hubiesen  verificado  sus 
buenos  deseos,  daré  una  breve  noticia  de  este 
Aparejo,  y  de  los  usos  á  que  se  puede  des- 
tinar ,  por  si  algún  dia  llegasen  á  tener  efec- 
to  (2). 

Es  la  Almadraba  una  Red  sedentaria  que 
S€  coloca  en  aquellos  parages  de  la  costa  ,  por 
donde   se  sabe    que  deben  pasar  precisamente 

las 

(i)     En  francés  Madragua, 

(2)  El  pensamiento  de  establecer  la  Almadraba  en 
la  Ría  de  Arosa  se  debe  i  Don  Juan  Caamaño ,  hijo 
primogénito  de  Don  Vicente  Caamaño  ,  Capitán  d» 
Navio  de  la  Real  Armada. 
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las  validadas  de  peces :  su  materia  es  de  es-^ 
parto )  y  su  figura  quadrada-,  quadrilonga  ó 
redonda  con  una  sola  entrada ,  está  dividida  inte- 
riormente en  varios  compartimientos  ó  senos  por 
medio  de  otras  Kedes  de  la  misma  materia ,  que 
formando  una  especie  de  laberinto  obligan  a  la 
Pesca  á  que  pase  de  uno  en  otro  hasta  el  mas 
interior ,  que  es  adonde  se  colocan  los  barcos 
para  recogerla  con  un  Chinchorrülo  de  cáña- 
mo, que  tienen  tendido,  y  levantan  para  poder- 
la  extraer  con  mas   comodidad. 

Se  asegura  la  Almadraba  en  su  contor- 
no por  medio  de  varios  Anclotes ,  y  de  una 
línea  de  Red  ,  que  desde  el  parage  adonde  se 
larga  llega  hasta  algún  punto  de  la  tierra  ,  y 
corta  el  paso  á  la  Pesca ,  obligándola  á  que  la 
costee ,  y  se  introduzca  por  la  entrada  de  la  Red 
principal. 

La  entrada  está  guarnecida  con  unos  espar- 
tos flotantes ,  que  permitiendo  se  introduzcan 
por  ella  con  facilidad  los  Atunes ,  los  detie- 
nen y  espantan  si  intentan  salir  ,  porque  este 
pez  es  tan  medroso  ,  que  qualquiera  cosa  que 
le  toque  en  el  hocico  le  obliga  á  retroceder  ,  re- 
tirándose muchas  veces  á  fondo  con  tal  pertina- 
cia ,  que  se  le  saca  con  dificultad. 

Se  mantiene  tendida  la  Almadraba  los  tres 
jneses  de  Agosto ,  Septiembre  y  Octubre ,  y  aun- 
que  su  principal  destino  es  para  los  AttmeSy 

nQ 
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no  dexan  de  entrar  en  ella  otras  muchas  espe-< 
cíes  ,  como  Corvinas  ,  Badejos  ,  Merlu" 
zas  y  Ó^c. 

La  Pesca  de  aquellos  fué  abundantísima  en 
otros  tiempos  en  las  costas  de  Andalucía ,  adon- 
de se  puede  decir  se  reunian  todos  los  que  ve- 
nían del  grande  Océano  para  entrar  en  el  Me- 
diterráneo ,  y  así  era  tanto  mas  proficua ,  quan- 
to  mas  cerca  del  Estrecho  se  colocaba  la  Alma- 
draba. Las  del  Duque  de  Medina-Sidonia  llega- 
ron á  coger  cerca  de  Conil  mas  de  ciento  y 
treinta  mil  por  año  ,  pero  en  1 7  5  7  ya  no  pa- 
saba su  Pesca  ,  según  el  clarísimo  Sarmiento, 
de  unos  seis  mil ,  y  hoy  acaso  se  habrán  dis- 
minuido (i). 

Usan  igualmente  de  este  Aparejo  en  algu- 
nos otros  puntos  de  nuestra  costa  interior  del 
Mediterráneo ,  en  la  de  Francia  y  en  el  Al- 
garbe ,  como  se  puede  ver  en  la  continuación  de 
la  segunda  sección  de  la  primera  parte  de  Mr. 
Dunamel ,  que  describe  menudamente  esta  Pes^ 
ca ,  y  trae  un  exacto  diseño  de  la  Red. 

Aunque  en  la  costa  de  Galicia  nunca  estu- 
\o  en  uso ,  no  se  opone  á  que  se  establezca 
«n  el   dia  ,   pues    concurriendo  en  ella   iguales 

pro- 
(i)     Si  este  trabajo  mereciese  la  aprobación  del  Pu- 
blico se  imprimirá  la    Carta   de  Sarmiento  con   algu* 
ñas  notas. 
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proporciones  que  en  las  de  AJgaibe  y  Anda* 
lucía  5  es  sensible  que  no  las  aprovechemos. 

Los  Atunes  (  que  como  llevo  dicho  son  el 
principal  objeto  de  esta  Pesca  )  ya  eran  cono- 
cidos en  estos  mares  en  tiempo  de  Julio  Ce- 
sar Scalígero  ,  que  habla  de  su  abundancia; 
hoy  son  buenos  testigos  de  ella  quantos  viven 
en  sus  puertos ,  que  diariamente  los  ven  pes-^ 
car  mezclados  con  la  Sardina  ,  pero  aun  quan- 
do  no  fuese  así ,  los  Arroaces  ,  Badejos  ,  Mer- 
luzas ,  y  en  fin  otras  muchas  especies  de  las 
que  caminan  en  tropas  pueden  ser  proficuo  ob- 
jeto de  una  Almadraba, 

Todas  estas  especies  por  natural  instinto  ba- 
xan  del  Norte  al  Sur  rasando  la  costa ,  y  se  de-, 
tienen  mas  ó  menos  sobre  sus  bajos,  según  la 
mayor  ó  menor  abundancia  de  pasto  que  en- 
cuentran en  ellos ,  pasando  de  una  á  otra  Ria 
á  proporción  que  lo  consumen. 

En  el  mes  de  Abril  es  abundante  la  Pes- 
ca de  Atunes  en  la  costa  de  Gascuña ,  según 
Valmont  de  Bomare,  y  en  los  de  Septiembre 
y  Octubre  es  quando  en  mas  número  se  de- 
xan  ver  en  la  nuestra ,  persiguiendo  las  Alpa- 
bardas ó  Cor  sitos  y  y   aun  la  SardÍ7ta, 

Por  estas  razones  me  parece  seria  conve- 
niente colocar  la  Almadraba  entre  las  Rias  de 
Arosa  y  Pontevedra  ,  apoyada  en  la  Isla  de 
Ons ,  ó  entre  la  punta  de  Aldan  y  las  Islas  de 

Ba- 
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Bayona  ;  pero  esto  mas  bien  se  podrá  determi- 
nar por  los  prácticos  de  aquellos  mares  que  co^ 
nocen  en  que  parages ,  y  con  que  viento  su- 
fren mayor  alteración  ó  están  mas  tranquilos, 
que  es  lo  que  se  quiere  para  conseguir  buenos 
lances. 

El  coste  que  podrá  tener  este  Aparejo ,  se- 
gún cuenta  por  menor  que  me  ha  dado  un  in- 
teligente 5  no  pasa  de  doce  mil  pesos  provin- 
ciales ,  cantidad  nada  exorbitante  ,  si  se  com- 
para con  el  grande  beneficio  que  debe  resultar 
al  público  y  a  los  Armadores  >  que  en  el  primer 
año  podrían ,  habiendo  fortuna ,  doblar  su  dine- 
ro ,  según  también  informes  de  personas  prácti^ 
cas  me  lo  aseguran. 


OR.- 
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ORDEN 

DEL    INSPECTOR    GENERAL 

BE     MATRICULA 

D.  LUIS  MUÑOZ  DE  GUZMAN, 

Comunicada  al  Intendente  de  Ma- 
rina del  Ferrol ,  para  que  los  res- 
pectivos Ministros  de  las  Provincial 
la  comuniquen  a  los  Matriculados, 
fixándola  en  los  sitios  públicos 
de  los  Pueblos* 


.abiéndó  expedido  el  Rey  en  i  de  Agós^ 
to  de  1785  una  orden  en  que  se  manda  ob- 
servar la  de  30  de  Septiembre  ,  por  la  qual 
solo  se  prohibe  el  Bou  catalán  ,  y  que  en  es- 
te supuesto  puedan  los  Pescadores  usar  de  las 
Redes  dé  trescientas  mallas  ó  mas ,  con  tal  que 
¿]uepa  el  dedo  pulgar  por  el  tamaño  de  ellas, 
dando  por  causal  de  la  providencia  que  el  áni- 
mo de  S.  M.  es  que  los  matriculados  tengan 
quantos  beneficios  sean  posibles  en  su  exérci- 
cio  d.é  la  Pesca ,  resultó  que  á  vueltas  del 
Jeito  qiie  es  el  arte  que  ha  admitido  el  aumen- 

P  to 
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to  de  mallas ,  mencionado  en  la  citada  orden 
de   ochenta  y  cinco  se  dio  permiso  al  uso  de 
la  Javega,  prohibida  por  resolución  del   Con- 
sejo   Supremo   de    la    Guerra  ,    consultada    á 
S.  M.  en  14  de  Enero  de  1777.  Este  inespera- 
do permiso  después   de   las   solemnidades    con 
que  la    madurez   del   Supremo  Consejo   habia 
procedido  para  terminar  difinitivamente  un  pley- 
to  que  habia  sido  costosísimo  á  todas  las  costas 
de    Galicia,  y   ver   que  la  orden    en   que  se 
suponía    el  permiso    concluía  con    la   cláusula 
de   que  se   prevenía    al   Consejo  no    admitiese 
recursos  en  contrario  para  evitar  la  ruina  que 
ocasionan  pleytos  infundados  y  promovidos  con 
malicia ;  obligó  á  los   agraviados  á  recurrir  á 
la  clemencia  de   S.  M.  cuya   bondad   se  dignó 
pasar  la   súplica  á   mis   manos  en    i    de  Julio 
del    año  pasado    de    1786  ,    paraque    quando 
viniera  á   estas   costas  examinase   el   punto  ,   é 
informara  lo  conveniente.  Y  habiendo  oido  no  so- 
lo á  los  Pescadores  de  uno  y  otro  partido ,   si- 
no   también  á   los    Xefes   de   los   Pueblos ,    y 
Particulares    distinguidos ,   habiendo    mandado 
hacer    experiencia    y    darme    su     dictamen    á 
Don   Antonio    Safiez   lleg-uart,  di  el   informe 
que  se   me  pedia  en  la  citada  orden,  tenien- 
do por  indebida  toda  novedad  hecha  á  la  Or- 
denanza   de  Pesca   que    regia  en   la  Provincia 
de  Pontevedra,  desde  la  qual  se  habia  repre- 
sen- 
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sentado  ;  pero  como  el  permiso  de  la  Ja- 
vega  y  no  solo  había  conmovido  a  los  Pesca- 
dores de  aquella  Provincia,  sino  también  a  los 
de  la  Coruña ,  y  su  Ministro  lo  hizo  presen- 
te á  sus  Superiores ,  pidiendo  se  decidiese  el 
punto  en  qüestion  ,  y  se  examinase  para  di- 
solver toda  duda  la  naturaleza  y  circunstancias 
del  mencionado  arte.  Esta  representación  se  me 
pasó  igualmente  de  orden  del  Rey  con  la  mis- 
ma fecha  de  i.  de  Julio  del  año  pasado  de 
86  ,  y  aunque  inmediatamente  respondí  con  fe- 
cha de  8  del  citado  mes  de  Julio  del  año  próxi- 
mo pasado  que  el  Bou  singular  y  claramente 
prohibido  ,  y  la  Javega  eran  una  misma  cosa, 
sin  otra  diferencia  que  obrar  el  uno  á  la  vela, 
y  el  otro  sobre  las  Playas ;  dexé  el  conoci- 
miento de  la  materia  para  quando  pasase  la 
revista  de  dicha  Provincia;  y  enterado  bien 
en  ella  de  todas  las  circunstancias  que  con- 
curren en  cada  una  de  las  artes  con  que  se 
pesca  la  Sardina  ,  y  motivos  que  hacen  odio- 
sos á  los  unos ,  adaptables  y  apetecibles  los 
otros  5  se  halló  que  la  Javega  arruina  toda 
otra  Pesca,  *y  solo  aprovecha  á  los  pocos  arma- 
dores que  las  usan  para  beneficio  de  los  extraños , 
y  no  de  la  ''r^rovincia,  que  con  pocos  Pescadores 
esta  servida  ,  y  por  tanto  es  contra  ellos ;  que 
el  Jeito  Piunque  no  pesca  con  la  rapidez  que 
la  Javega   ,  estropea    la   Sardina  que   se    coge 
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con  el  5  cnmallándola ,  y  así  le  lastima  Ja  aga- 
lla ,  y  no  sirve  para  el  comercio ;  y  que  aba- 
leando y  Ó  alborotando  el  maf  á  golpes  se  au- 
yenta  el  pez  ,  y  asustado  no  repite  su   veni- 
da :  qiie  el  establecimiento  de  las  ciento  y  cin- 
quenta  mallas  de    ordenanza  fué   justo  ,    pues 
templados  los  corchos  con  las  plomadas,  solo 
enmallaba   los   peces  que  acudían  al   cebo,  y 
dexaba  libres  los  pasos  por  arriba  y  por  aba- 
xo  de  la  Red  j  y  rota  aquella  pragmática  for- 
ma una  pared  que  impide  a  todo  otro  géne- 
ro de  pesca   su   acción ;  y  así  sucede  actual- 
mente que  han  llegado  hasta  darles  setecientas 
mallas.  Que    el   Cerco   es   el    que   ocupa    mas 
Pescadores  ,   pues  para    el    se  acompañan    los 
Gremios  enteros  ,   entran    en  compañía   á  las 
viudas  y  huérfanos  ,   poniendo    cada  uno  su 
pedazo  de  Red ,  y  sacando  su  parte  ó  quiñón 
á  proporción  del  retazo  que  agregan;  y  aso- 
ciados   de   este  modo  aunque  tomen   para    su 
alivio   partidas    del   Monte-Pío  está  el    fondo 
del  Gremio  como  unido  en  las  ganancias  en 
estado    de    responder  al  pago  ;   pesca  en  me- 
jor forma  que  ninguna  otra  arte ,  porque  aguar- 
da la  venida  de   la   vandada,  y  ]a   rodea    de 
modo   que  se  halla  sin  salida,  y  estrechando 
mas  y  mas  el  círculo ,  la  obliga  á  ir  al  copo 
viva  sin  que  de  ningún  modo  se    maltrate. 
Por  lo  qual ,  y  por  considecirmí?  en  vir- 
tud 


2  29 

tud  de  carta  del  Excelentísimo  S.  B.  Fr.  D. 
Antonio  Valdés  de  2  del  acmal ,  en  que  me 
dice  estarme  cometido  el  examen  de  la  utili- 
dad ó  perjuicio  de  todas  artes  de  Pesca  de 
estas  costas  con  la  autoridad  suficiente  para 
determinar  ,  he  resuelto  con  consulta  de  Don  Jo- 
seph  de  Arias,  Asesor  general  de  la  Inspección, 
mandar ,  como  mando  por  ahora  ,  y  en  tan- 
to que  S.  M.  á  quien  doy  parte  de  esta  pro- 
videncia para  su  aprobación,  no  resuelve  co- 
sa en  contrario ,  y  á  fin  de  evitar  el  perjui- 
cio que  puede  ocasionarles  la  demora  ,  si  se 
retarda  otro  año ;  que  de  ningún  modo  se  pue- 
de usar  ,  ni  use  de  la  Javega  como  pros- 
cripta por  el  Rey  á  consulsa  de  su  Supremo 
Consejo  de  la  Guerra,  y  que  no  se  comprehen- 
de  en  la  orden  de  i  de  Agosto  de  §  5  ,  por 
no  hacerse  clara  y  literal  mención  en  ella  ni 
de  la  prohibición  que  había  antecedido  ,  ni 
del  dicho  arte  ,  y  que  se  entienda  lo  mismo 
del  Trabuquete, 

Que  de  I  de  Agosto  hasta  últimos  de  Ene- 
ro se  use  y  Rímente  el  cerco ,  como  el  mas 
údl ,  ventajoso  y  benéfico  modo  de  pescar  k 
Sardina ;  que  se  limite  el  Jeito  á  las  ciento 
y  cinquenta  mallas  ;  que  no  se  valeé  ,  ni  en 
modo  alguno  se  golpee  la  mar  ;  y  por  últi- 
mo que  se  pongan  en  su  fiíerza  y  vigor  las 
Ordenanzas  de  pesca  aprobadas  por  S.  M.  y 
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que  han  regido  hasta  ahora :  en  tanto  que  no 
se  publique  una  general  que  las  derogue :  y 
para  que  llegue  á  noticia  de  los  Gremios ,  los 
Ministros  de  las  Provincias  pondrán  esta  orden 
en  los  sitios  públicos  de  los  Pueblos  ,  para  que 
todos  la  lean.  Dada  en  el  Ferrol  á  29  "de  Ju- 
lio de  1 787.  zz  Don  Luis  Muñoz  de  Guzman.  = 
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